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Von Bouillons, — — 
pen und Potagen. 


Ro 


Braune Beuiten, zu Summen, 
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Ay verzinnerte Kafferole fett mit Butter 
aus, auf den Boden und an der Seite, tunket 
die Fleiſchſchelben mit der einen Geite in Wei: 
tzenmehl, und Drücker die gemehlte Seite an bie 
Butter, am Boden und rund umher, alddenn 
1a a Mer N: und in Scpeiben geſchnit ⸗ 
wheh 4 sene 


„. ben, Honfer es brav, fhinieret eine 


—13 
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7 
ber; 


tene Zwiebeln, einige Scheiben voben S sinken, 
geſchrabte und in Scheiben gefchnittene Paſtina⸗ 


cken, welche einen bittern Geſchmack haben, 





und gelbe Rüben, decket ed zun et es auf 
gelindem Kehlfeuer auf einem niedrigen Drey⸗ 
fuß langſam braun werden, daß es aber ja nicht 





anbrennet. Wenn es Beam iſt, gießer kochen⸗ 


des Waſſer darauf, wenn man nicht dieiſchörũ. 


he hat; man muß es aber nicht eher ruͤhren, 
bis alles los iſt, nachhero laßt dieſes kochen, 
bis alle Kraft us dem Fleiſch gekocht iſt, aldz 
denn gießet die Bouillon durch ein Suppenfieb. 
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Klare Bonillon zu Suppe 


Wiernn das Rindfleiſch gut geſchaumet iſt, 
thut 23 Sellerie Knollen, Boree, Pe⸗ 
terſilienwurzeln, gelbe Rüben, wer will, auch 
etliche weiße Rüben, alles ganz, und nach u 
‚portion wenn man viel Fleiſch 5 ze Mi 
catenblumen, und wer will, auch then 
platt gefehlagenen Kramer und Sa 
denn die Bonillon durch ein Suppenfü ieh, und 
inacher daran von folgenden was Man will. 
Klumpen oder Klöße, welche Are man mil, ges 
füllte Keebfe, wie bey der Porage mit cinem 
Pudding von Kalbfleifeh gefage ift, Zuckerwur⸗ 
een, abgeforbten Blumenkohl, abgekochte Arti⸗ 
ſchocken⸗ 


= 






flele me hr * 








ewaſdene En J man haben 
zuſammen ſchickt. Alle diefe Gas _ 
Klumpen, welcher in klare Bouifs 
kann man auch an Hüner - oder 
‚Kalbfleifchpotagen nehmen, alödenn nimmt man 
au Krebsöutter, und etwas Mehl in die Krebs⸗ 
butter gerührt, daß die Suppe nicht fi % 
Bleibt. In dieſer Elaven Bouillon kann 

auch —— Eyer und trocken geroͤſtete en 
melfehnitte nehmen. Zu die verlohene Eyer fe: 
get man. in einer weiten Caſſerole Waffer aufs 
Feuer, und zwar fo viel, daß Die Eyer volls 
Fommen Kaum darinn Haben, fonft fegen fie ſich 
am Boden an; wenn es kocht, fchlägt man die 
Ever auf und läffet fie aus den Schaalen hinein⸗ 
fallen, neben einander, aber nicht zu dichte aty 
einander, man muß fich auch hüten, ‚daß man 
die Schaale nicht zu tlef einfchlägt und das Selbe ; 
entzwey geht, denn laſſet ſie nur ſo lange auf 
dem Feuer ſtehen, bis man ſiehet, daß das Gel⸗ 
be allerwaͤrts weis bezogen iſt, ſonſt werden ſie 
zu hart, denn gießet etwas Waſſer ab und neh⸗ 
mer die Eyer ſehr behutſam mit einer Schaum⸗ 
kelle, die keinen ſcharfen Rand hat, heraus, 
und leget fie in eine Schuͤſſel mit kaltem Waſſer, 
beputzet ſie denn und leget ſie in die angerichtete 
ER leget auch bie, ‚geröffeten Semmel⸗ 
Ya ſchnitte 


/ — — 
ſchuttte dazu, aber air niche iu out, war m 


fehr auflaufen. 
Hat man nicht bie Hierauf Folgende — 
Bouillon zu Suppe, fo kann man auch in die⸗ 
fer Bouillon einen Rindfleifch Pudding nehmen, 
welchen man bey den Puddings findet, oder einen 
fareirten und Hecht, wilchen ‚man 
9 Finden ve u re 


’ 


Hi Noi Bu 
Boulln auf Keen, 


Sypehmer 4 alte Hühner, 16 Pfund Kinds 
& Aeif, 16 Pfund Kalbfeifch,\ 4. Ralbes 
füffe, einen Marksknocheu, waſchet alles recht 

rein, leget es in eine große verzinnerte Caſſerole 
mit einem Stuͤck Ingwer, 20 Koͤrner Engliſch 
Gewürz, 8 Stück Gewuͤrznaͤgelein, ganze Mufs 
entenbfumen, und ein Paar Lorbeerblaͤtter, gieſ⸗ 
fet dazu fo viel Waſſer, daß es gut übers Fleiſch 
ſtehet, laſſet es gut zugedeckt langſam kochen, 
der Schaum muß ſehr wohl mit einer Schaum⸗ 
elle abgenommen werden, laſſet es zugedeckt, 
fo lange Tangfam kochen, bis e8 ohngefaͤhr nur 
noch drey Stof Bouillon ift, alsdenn gießet fie 
durch ein Sieb und nehmer alles Fett ab, gießet 
fie in eine verzinnte Cafferole, Die oben im Des. 
ckel ein Loch hat, Daß der Danıpf ausziehen kann 
feßet die Cafferole' auf Kohlenfeuer, laſſet es 
Ks kochen, růhret * Bouillon zuweilen um, 
weil 
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N 
weil fh ſonſt eine Haut darauf ſetzt, dabey 
trocknet: jedesmaldas Waſſer, fo ſich am Dedel 
Feſetzt hat, ab, laffet es ſo lange langſam kochen, 
bis es nur noch ein Stof Bouillon iſt, denn 
gieffer.es. ‚in ein verginnted Gefäß, und ſetzet dafs 
ſelbe in einen Keſſel mit kochendem Waffer und 
laſſet es 2. Stunden eben fochen, es muß, aber 
ja zum öftern wegen der Haut, fo ſich darauf 
ſetzt, und welches die beſte Kraft der Bouillon 
iſt, umgeruͤhrt werden, ſehet aber gena ach, 
daß ‚Fein Waffer aus dem Keffeb hinein fomm 
bat diefeg zwey Stunden geföcht, fo gießet eg i in 
Porcellaine Schüffeln, daß es kalt wird, fehneis 
det es nachgehends in Kleine Scheiben, leget ed 
auf Papier» und feget es an einen mäßig: wars 
-, men Dot, laſſet es trocknen, und kehret es zus 
Wwellen wuny"fonft wird es feſte aufdem Papiers 
Wenn ihr dieſe Scheiben brauchen wollt, ſo le⸗ 
get einige derſelben, je nachdem ihr die Bruͤhe 
ſtark oder ſchwach haben wollt, in ſi edend Waß⸗ 
fer und une es, if der — * 





ang 


4 a 
Fieſſchtiohe in Bouiflonfuppe. 


ehmet Kalbfleiſch aus der Keule, reiniget es 
von allen Haͤuten und Sehnen, ziehet von 
* friſchen Rindernierentalg die Haͤute ab, 
nehmer ohngefaͤhr halb ſo viel, als Fleiſch, ſchnei⸗ 
der — in kleine Wuͤrfeln, und hackt es ganz 
ve 43 fein, ‚ 


* 





fein, thut dazu Eyer, geftoßene Muſtatenbſumen/ 
geriebene Citronenſchale, Salt, geriebene Sem⸗ 
mel, hacker es zuſammen vecht fein, daß es mie 
ein Teig wird. Sollte e8 zu feite ſeyn, thut 
inan noch ein Ey dazu, und ein wenig füge 
Sahne, hackt ed mit durch, macher davon runs 
de ober laͤnglichte Kloͤße, und lkochet fie in 
Re 
Semmelkloͤße in Bouillonſuppe. 
Nene ein gut Theil ungeſchmolzene Butter, 

V reibet fie in einer tiefen Schuͤſſel mir einer 
hölzernen Keule zu Sahne, denn ſchlaget all 
mahlig immer ein Ey dazu und etwas. geriebene 
Semmel, reibet es gut duscheinander, und ſo 
fahret fort immer mit ein Ey und etwas gerte⸗ 
bener Semmel, chut dazu geſtoßene Muſeaten⸗ 
blumen, und wenn die Butter nicht ſehr ſalzig 
iſt, auch Salz. Sie muͤſſen nicht feſte von 
Semmel ſeyn, nur ſo, daß ſie zuſammenhalten, 

und uicht zergehen. Denn machet mit einem 
Loͤffel den Teig zuſammen, ſtechet mit einen in 

‚ heißer Bonillon getauchten Löffel einen Kloß in 
kochende Bouillon, und ſehet zu, ob er zuſam⸗ 
men bleibt, ſonſt thut noch Semmel dazu, rech⸗ 
net darauf, daß ſie aufgeben. Hat man einige 
Kloͤße eingeſtochen/ und die Bouillon hoͤret auf 

Au kochen, fo deckt den Topf zu, und mern fie 
Ku wieder 


wieder Fochet, fo flechet die übrigen bineln, im® 
mer am den Dre, mo die Brühe kocht, Wenn 
fie alle eingeftochen find, muß man ben Topf 
drehen, daß fie. Merwarts uͤberkochen. In der 
Bouillon kann man, wenn ſie abgefläret iff, 
vorhero Grünes kochen, und dazu die Kloͤße ſte⸗ 
- hen; will man fie an Hüner = oder Kalbfleifche 
potage nehmen, fo muß man das Fleifch heraus⸗ 
achmen, daß bie Klöße Raum zu Eochen haben, 
fonft fegen fie fich zufammen. Sie duͤrfen Icht 
Kr lange kochen. 






No. 6. 
Schwemmkloͤße in Bouillonſuppe. 


Sp dene 4 Eyer, 6 Eyerfchafen voll Milch, 
6 Eyerfchalen voll Weigenmehf, 3 Ever» 
ſchalen voll gefchmolgene Butter, etwas geſtoße⸗ 
ne Nuſcatenblumen, querlet dieſes alles wohl 
untereinander, gießet es in einen irdenen Ziegel, 
und rührer e8 fo lange auf Kohlenfeuer, Bis ed 
ſich von dem Ziegel ablöfer; wenn es kalt if, 
ſchlaget noch. 2 Eyer dazu, und ruͤhret e8 ſehr 
wohl unter einander und ſtechet ſte mit einem. in 
der warmen Boyillon naßgemachten Löffel in die 
Kan Brüpe, Sie dürfen nicht fehr lange 
m 
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ee —— fettes Spec, —— 
es in ganz kleine Wuͤrfeln, thut es in eine 
tiefe Schüfel,  reiber es mit der hoͤlzernen Kaule 
eine Weile, ſchlaget allmahlig immer kin Ey 
dazu nebft etwas geriebener Semmel, reibt es 
jedesmal gut durch, machet fie auch nicht zu feſt 
v nmel; thut dazu geſtoßenene Muſcaten⸗ 
Bu n, Salz und etwas Timian, verfahrer das 
mit, wie mit dem vorigen. Wenn die Suppe, 
wie gewöhnlich, durch ein -Suppenfieb abgekläs 
vet iſt, und das Fleifch beputzet iſt, fo thut dazu 
etwas groͤſſer wuͤrflich geſchnittenes fettes Sped 
und geftoßene Mufcatenblumen, laſſet es hiemit 
kochen, ehe die Kloͤße hineinkommen, daß es 
gahr wird, tbut an der Brühe, kurz vorher, 
ehe Die Kloͤße hineinkommen ‚auch Timian. 
Bill man die Suppe nicht fo. Elar haben, thut 
man ein wenig weiß gebrannt Mehl daran. 





— 8. 
9 Reißtloße in Bouillonſuppe. 


Nom 8 Loth Reif, waſchet ſelbigen wohl, 
laſſet ibn ganz fFeif einfochen, denn reibee 

ihn in einer Reibefatte ganz klein, thut währen: 
dem Reiben 2 ganze-Eyer und 2. Eyerdotter da- 
zu An geriebene —— 4 Loth ungeſchmol⸗ 
zene 


jene Buitter, geſtoßene Muſcatenblumen, ein we⸗ 
nig Salz, rühren es wohl mit der Keule unter: 
einander, denn ſetzet Fleiſchbruͤhe in einer weiten 
Eafferole aufs Feuer, und wenn fie anfängt zu 
fochen, ſtechet mit einen Löffel, der in der war: 
‚ men Bouillon getaucht iff, einen Kloß darein, 
und jeher, ob er ganz bleibt, denn Fahrer fort, 
Sie müffen nicht ſtark kochen und behutſam um⸗ 
geteper werden, daß fle nicht —— g bi ii 





— No. Qu ar ; 5 
chaͤlet ſaͤuerliche — ef fi) 
gießet Wein und Waffer darauf, doch 
mehr Waffer ald Wein, laſſet es fo lange ko: 
eben, bis die Aepfel weich find, ruͤhret es durch 
einen Durchſchlag, thut geſtoßenen Zimmt und 
Zucker dazu, laſſet es aufkochen, querler ein 
paar Eyer daran, und richtet fie über wuͤrflich 
geſchnittene — in Butter —— 
Be an. 
ng EEE ge 
Aprikoſenſuppe. 


Ar 12 Verſonen nehme man ı Schock Apri⸗ 
fofen, aus ſelbigen Breche man die Steine, 

Höfe den Kern heraus und ſtoße fie, dieſe nebſt 
Pi Slelſche ſetze man mit halb Waſſer halb 
Y5 Kein 


20 — —— 

Wein bey, thue nach Belieben Zucker hinzu 
und laſſe ſie ſo dick wie eine Hambuttenſuppe for 
chen, ſtreiche dann die Suppe Bus; ein feines 
— und gebe fie kalt zur Saflee. 


Wo,‘ II. 


Biſquitſuppe. 


Yen — ſchneidet man in Stuͤcken und 
gießet Cotthuſſer Bier darauf, laſſet es 
halbe Stunde kochen, denn thut dazu ges 

9 nen Zimmt, feingeſchnittene Citronenſchale 
und wenn es wohl damit gekocht, ein 
paar Eyer und Butter Daran gequerlet. In | 
Ermangeluug des Eoukuike, — * * 
on; m 5 


* * > 


-Bißhiirfipne ı mie eh. 
gie den. Biſauit auf einem Relbeiſen, als⸗ 
denn Mandeln abgebruͤhet und vecht fein 
geſtoßen mit ein wenig Zimmetwaſſer, alsdenn 
beydes in die kochende Milch gethan; es muß 
hievon dicke genung werden. Man kann auch 
woch A und Zucker Buy thun. 


— 
SGlebe Brodſuppe. 
Sie rund um grobes Brod Scheiben, 
roͤſtet fie auf Roblenfeuer gelbbrann, wenn 


— rk brechet die an Sa, laſſet fie in 
Waſſer 


Kat 


en a 


Waſſer meich kochen, ruͤhret es Durch einen 
Durchfehlags  gießer dazu weißen Wein, viel 
geſtoßenen Zimmt, Zucker, Citronenſcheiben 
Heine Roſinen. Es muß fo viel Brod * 
das die Suppe davon eben wird 


— No. — | nat t 
Feine Brodſuppe. 


MNebbnet Wein und Waſſer, jedoch mehr D 
als Waſſer, laſſet es kochen, thut dam 
geriebenes feines Rockenbrod nebſt fein gehack⸗ 
se Zitronenſchalen und Zucker, {nffet es eben ko⸗ 
chen, alsdenn querlet das Gelbe von ein paar 
Eyer dazu. Man kann auch anſtatt des Waſ⸗ 
fers Weisbier — alsdenn auch geſtoßene 
Cardemome. 


2 u 


No. 7 0 PR 
Prunellenſuppe 


Sppehnst halb Prunellen und halb Citronat 

ſchneidet beides in Wuͤrfeln, thut dazu et⸗ 
was kleine Roſinen, geſtoßenen Zimmt und Zu⸗ 
cker, laſſet dieſes in einen Topf in halb Wein 
und halb Waſſer auffochen, gebet es auf, und 
leget — binelr. 


* 
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12 Be ee 
JJ— 5 No. 16,4 Bier ar 
m . Enrbemnomenfipne: — 


Nom halb Wein und halb Beisbien,. — 
dacein geriebene Semmel, daß es dietlich 
wird, laffet e8 eine halbe Stunde mit einander 
Eschen; alsdenn viel, geſtoßene Cardemomen, 
geſtoßenen Zimmet, fein geſchnittene Citronen⸗ 
ſchale und Zucker dazu gethan, wenn es wohl 
damit durchgekocht, querlet man es ab mit den 
Gelben von — und ein — — A 


age a 


Nomt 1 ober 2 Citronen, — 4 
viel Suppe machen will, ſchneidet felbige „A 
- An ganz dünne Scheiben, und die wicder in 4 
Theile, laſſet fie etliche Stunden ſtart mit Zucker 
beſtreuet in einer porcellainen Schaale ſtehen, 
nehmet gerlebene Semmel, roͤſtet ſelbige ſchoͤn 
hart und trocken in Butter, leget ſie in die Sup⸗ 
penſchuͤſſel beſtreuet ſie mit Zimmt, und leget 
die eingezucker Citrone dazu, feßer Wein zum 
Feuer, laſſet ihn. kochen, thut dazu geffoßene 
Cardemome und Zucker, querlet Eyerdotter da⸗ 
zu, und über bie Cunn und Brod hramublete 


3 1 —2 J No, IB. 
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TE a n3Nos 18:8 u 
Sittenenfupne vor einen Kranken 


dehmet von 4 feifchen Eyern das Gelbe, 
querlet es in einen Topf, etwas geriebene _ 
Elbeateniile, den Gaft aus 2 Citronen, quer 
Jet 08 durcheinander, und gießer dazu 2 Löffel _ 
vol Borogenmwaffer, auch fo viel ſchwarz Kirſch⸗ 
waſſer und Zucker, feet es auf Roblenfeuer, 
und querlet es beftandig, his es kocht und etwas 
dicke wird. Man kann auch,. wenn es bie 
Krankheit erlaubt, einen * — guten Wein 
—— nehmen. 


— Nor 19. 
 Entenfupe mit weißen Roͤben 


Wen die Enten, wie gebrauchlich rein ge⸗ 
‚macht und ausgenommen find, laͤſſet man 
Butter in einen Tiegel Ereufchen, leget die Enten 
hinein und Jaffet fie alleewarts etwas braun were 
den, gießet Bouillon oder kochend Waffer dazır, 
bindet Boree, grüne Eellerie und Pererfilie zus 
ſammen und leget ed dabey, nebft game Muſca⸗ 
tenblumen, und laͤſſet ſie kochen. Suchet von. 
guten weißen Ruͤben die kleinſten aus, reiniget 
ſie, kochet ſie in Waſſer ab und laſſet ſie durch 
einen Durchſchlag ablecken, laſſet in einer per⸗ 
zinnerten Caſſerole Butter kreuſchen, ſchuͤttet die 
Ruͤben hinein, ſchuͤttelt ſie fleißig und laſſet ſie 
auf 


* 


auf Kohlenfeuer braun werden, thut ſie zu den 
Enten. und laſſet es zuſammen Fochen. - Beym 
Anrichten nehmer das Kraut beraus und leget 
‚etliche trocken geroͤſtete Semmelfchnitte dazu. 
Dan kann diefe ER nu von einer ——— 

keule machen. | 


ENG 20. 


h * ; ‚Suppe ä PRIpagnoles 


Men mache: von zwey Rebhuͤner ober einen) 
Faſanen ein Hache, alsdann nimmt man 


Broͤdtchens wie ein Thaler groß, dieſe werben 


oben aufgeſchnitten und ausgehoͤlet, nachdem 
wird. das Haehe in: dieſe Broͤdtchens gethan, 
das Deckelchen wieder drauf, mit Butter beſtri⸗ 
chen und mit Parmeſankaͤſe beſtreuet, alsdenn 
laͤßt man fie im Ofen Couleur nehmen, hier⸗ 
naͤchſt ſchwizt man Wurzeln, mit Schinken in 
Wuͤrfeln geſchnitten, ab, die Knochen von den 
Rebhuͤnern oder Faſanen werden geſtoßen, und ein 
paar Mundſemmeln in Stuͤcken geſchnitten wie 


auch ein Pfund abgeſchaͤlte Kaſtanten, dieſes 
mit guter lus aufgefuͤllt und kochen laſſen, big 


bie Kaſtanien gahr ſind, alsdenn nimmt man 
eintge Kaſtanien und paſſirt fie braun init But⸗ 
ter, kocht ſelbige fodann in Ius gahr, und legt 
fie mit den Broͤdtchens in die Terrine Von 
* — ac man das Fett ab, ſtreicht es 

durch 


\ 


— % 15 ; 
Ya ein Haartuch, laͤßt fe noch einmal ”r 


lochen, alsdenn angerichtet. 


No. 21. 


Gruͤne Suppe. 


* Kerbel, pfluͤckt ſolchen von den 
geln, Sauerampf, Spinat, etwas Selle⸗ 
xrieblaͤtter, Kopfſallatblaͤtter, verleſet und waſchet 
es wohl, denn ſchneidet es zuſammen etlichemal 
durch, ſetzet in einem Zirgel Butter auf Kohl⸗ 
feuer, wenn fie kreuſchet thut das Grüne hinein 
amd laffet es eine Weile darinn Fochen, denn Taf 
fet die Brühe durch einen Durchfchlag ablaufen, 


drückt fie mit einem Löffel voNends im Durch 


ſchlag aus, thut dehn das Grüne in Bouillon 
Muſecatenblumen dazu. Dan kann auch, wenn 
die Suppe angerichret iſt, verlohrne Eyer dar⸗ 
ein legen, wie No. 2 bey der Klaren Bouillon 
geſagt if: Wenn es nicht zu firenge iſt, kann 
man auch das Grüne mit der Brübe in die Bouil⸗ 


lon hm: ifk der Sauerampf ſchon groß, muß 


‚man felbigen vorhero mit kochendem Waffer ab» 
brühen, fonft wird die Suppe zu fauer. 
; No. 92, 

Eine gute Suppe, 
hmet Wein und Waffer, doch mehr Wein 
als Waſſer, thut darein Zucker, Citro—⸗ 

—— viel Heine Roſinen, auch ein paal 


ganze 


und laſſet es gahr kochen, und thut geftoßene 


\ f Kai F p = 
\ 2 ! nr , 2 in 
R * * > “2 
16° 8 — er, 
BE .- 


‚ganze Gewuͤr znaͤgelein und Zimmer, laffet es gut 


zuſammen kochen; in der Beit, daß es zuſam⸗ 


men kochet, thut Butter in einen Tiegel; wenn 
ſie beginnt braun zu werden, ſo thut viel gerie⸗ 


bene Semmel darein, laſſet es recht braun roͤſten, 
ruͤhret es, daß es nicht brennet, thut es denn zu 


den Wein, laſſet es gut miteinander kochen, daß 
die Semmel ganz darinn zergeht, zulezt querlet 
Eyerdotter dazu), amd wenn ſie aufgegeben iſt, 
ſtreuet kleingeſtoßenen Zucker und Zimmet dar⸗ 


über, Dan kann auch anſtatt der — fein | 
En Brod nehmen. F 


MER NND, 23. 
Sambuttenfitppe. 


x 7 Nie trockene Hambutten werben gewaſchen 


und in einem nicht zu großen Topf mit 


Waſſer weich gekocht, denn durch einen Durchs | 


flag in einen größern Topf geruͤhret, gießet 
weißen Wein dazu, thut dazu geſtoßenen Zim⸗ 
met, Zucker, Citronenſcheiben, und laſſet es kochen. 


Es muͤſſen ſo viel Hambutten genommen werden, 
ddaß die Suppe davon ſaͤmig wird, richtet fie an, 


und leget Zuckerplaͤzchens hinein. 
No. 24. 


Eine Soteiiiche Suppe. 


- E⸗ werden ein paar gute Haͤnde voll Gruͤnkohl 


gewaſchen und recht fein gebackt, mit drey 
viertel Pfund Butter, 2 Loth — 
— 4 Lot 














onitlon und ı Duart lus dazu getüt , und fo 


gekocht, die Schaalen abgezogen und in der Sup- 
pe einigemal mit aufgefocht, Hat man Knack⸗ 


man die Haut ab, ſchneidet fie.in Scheiben, Tegt 
fie ia die Terrine, retbt etwas Mufeatennuß das 
w, und richtet die Suppe, wenn man fie vor⸗ 
ero geſalzen, darauf an.  Diefe Suppe muß 


kohl ſuß und ee 
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zum Feuer, ſchneidet ein wenig grüne 
Sellerie drein, nehmet Eyer, ſchlaget ſie in 


men und ‚Salz, querlet fie eine Weile, denn thut 
dazu gerieben? Semmel, ſchlaget es gut, es 
muß fo dick ſeyn, daß es nur kaum aus dent 


bruͤhe aus dem Topf, daß dieſer Klump Raum 
1 erhalt: wenn bie Bruͤhe in vollem kochen fl, fo 
laßt dieſes mit einemmai bineinlaufen ;da8, ſo noch 





im Topfe it, helfet mit einem * noch, ruͤh⸗ 


ret es aber ja nicht, drehet den Topf, daß e 


man 


von allen Seiten ai den Klumpen locht. Wenn 
B 


4 Loth Mehl ie wre 3 Quart 5 


angſam weicb gekocht, auch werden Caftanien 





oder was noch beffer iſt, Schlackwurſt, ſchaͤlt 


m Winter gemacht werden, dann. if der Gruͤn⸗ 





einen Topf, thut dazu geſtoßene Muſcatenblu⸗ 


Bir lauft, ‚gießet etwas von der. ‚Rindfleifch- bi. 


Kiumpenfnpe. 0.0 
eöet gute Rindfleiſchbruͤhe in einem Top fe 4 r 
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Bi es denn durch ein Suppenfieb, laffet 
‚te Suppe denn wieder kochen, thut darein ges 





Yzratıt ein altes Huhn, wenn es halb gabe 
I if, gerfloger ed in Kleine Stuͤcke, gießet 
ein Quart kraͤftige Bouillon dazu, ſtoßet ein 
WVrlertelpfund Mandeln klein, thut ſie dazu und 
laaſſet es gut durchkochen, hernach alles durch 

eine grobe Serviette gewrungen; wenn man 
will, kann man ein Stuͤckchen Eitronenſchaale 


und ein Stuͤckchen Zimmer dazu legen und 
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damit er Taffen; auch 5 ao etond @ 
tronenſaft. “ 






No. 28 
Klaftſuppe vor einen Kranken. 


Speer ein ganz friſches Ey, machet ein Loch 
L darein, daß das Ey herausläufe, thut dafs 
ſelbe in einen Topf, nehmet die Eyerfchaale, 
fuͤllet fie einmal mit tweißen Baſtart, zweymal 
mie ſchwarz Kirſchwaſſer und zweymal mit Al⸗ 
chimillenwaſſer/ hut das alles zu dem. Ey in 
den Topf, auch einen halben, Löffel voll geſtoße⸗ 
nen Zuckercandi querlet alles wohl — 
der, ſetzet dem Topf- auf Roblenfeuer, querl 
beſtaͤndig, bis daß es anfängt zu kochen und et⸗ 
* * zu ah * 
No. 3 Re J 


Kirſchſuppe fuͤr an 


Jehmet gebackene Kirſchen, waſchet fie etliche 
| mal mit warmen Waffer, daß fie recht rein 
werben, Iaffet fie in einen Durchfchlag ablecken, 


ſetzet fie mit Waffer bey, und laſſet fie gut ko⸗ 
eben, daß die Kraft herausgeht, ruͤhret fie burch 


wenig ſtehen, denn feßen fich die Stuͤckchen⸗ 
von — gießet es davon ab, wieder in 
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ſtoßet fie mit den Steinen in einen Moͤrſel Flein, 


einen Durchſchlag in eine Schuͤſſel, laſſet es ein * 
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einen Topf, thut dazu“ ae * ug 


er, etwas Citronenſchaale und ein wenig Mor 
feler Wein, und laffet es wieder gut Fochen, 
Bor Befunde nimmt man mehr weißen Franz» 
wein und geffoßenen Zimmt, leget, “wenn fie an⸗ 
gerichtet iſt, nach Belieben geroͤſtete a 
‚ober Sagerplagchens hinein. 
* No.‘ 30, — 
Kraͤuterſuppe mit verlornen Eyern. 


u dieſer Suppe laͤßt man ein halbes Pfund 

I Butter ſchmelzen, darinn das gelbe Herz 
‚von 2 Sallatköpfen, ‚eine Handvoll Sauerampf, 
Portulac, Spinat, Kerbel, einiges würflicht 
geſchnittenes Wurzelwerk und ein Viertelpfund 
Mehl fchwigen, Dies wird mit 4 Duart 
Bouillon klar gerührt, worauf man diefe Sup» 
pe fo lange fachte kochen läßt, bis die Kräuter 
darinn recht weich geworden. Alsdenn werben 
8 Eyerbotter in einen Theekopf vol Waffer Elar 
geruͤhrt und die Suppe wenn man anrichten will, 
damit abgezogen. In die Suppe thut man nun 
noch Semmelſcheiben und verlohrne Eyer. Ha⸗ 


ar 


‘Ben die Eyer num einigemal in Waffer aufge 


kocht, fo kühle man fie mit Falten Waffer ab, 


“und legt fie in die Suppe, in die man noch ein | 


wenis Muſtatennuß reibt. 


= ge 
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Mandelfuppe. 


Hehmet ı Pund ſuͤße Manbeln, bruůhet ſie 
ab, ſtoßet fie mit ein wenig Roſenwaſſer 
recht Flein, denn thüt fie in eine Reibefatte, gie 
fet abgekochte Milch dazu und auch etwas Ro⸗ 
fenwaffer, reibet fie damit vecht Klein, thut fie. 
‚an kochende Mil, und laffer fie damit Fochen, 
thut Zucker und ein wenig Salz dazu; wenn es 
zuſammen gekocht hat, fo querlet es ab mit Gel- 
ben von Eyern, rühret e8 fo lange auf dem 
euer, bis es etwas dicke wird, richtet die Sup⸗ 
pe an, ſtreuet Zimmt und Zucker darüber. 
No. 32. 


Milchſuppe. 


GSochet Milch, thut darein geſtoßenen Zimmt, 
8 abgeriebene Citronenſchaale, Zucker, ein 
enig Salz, ruͤhret fie mit Eyern ab. Man 
kann auch anſtatt der Eyer Reißmehl nehmen, 
welches man mit Falter Milch einrüßret, und zu 
der Fochenden Milch gießer, felbige rührer und. 
gahrkochen laßt. Auch kann man Drangemafs 
fer barein nehmen, aber mur meiſt zulezt dazu 
gießen, damit es nicht verraucht. Wenn man n 
Mandelfuppen macht, kann man etwas bittre 
Mandeln unter die fügen nehmen, und mit Eyer 
oder ED: abruͤhren; man. Fann. auch bie 
MR D3 bilttern F 


2 


bittern Mandeln weglaſſen und Orangewaſſer 
darein nehmen. Wie man will. Man kann 


fie auch kalt eſſen. Zu Milchſuppe mit Kluͤm⸗ 


pe ſchlaͤget man Eyer in einen Topf, querlet ſie, 
chut darein gewaſchene Kleine Roſinen, fein ge 
hackte Citronen ſchaale, ein wenig Salz, ruͤhret 
dazu ſo viel fein Weitzenmehl, daß man es noch 
aus dem Topfe gießen kann, laͤſſet in einer Caſ⸗ 
ſerole Milch kochen, laͤſſet aus dem Topf in die 
kochende Milch den eingeruͤhrten Teig klaͤckern, 
immer da, wo die Milch kochet, das uͤbrige 
machet mit einem Löffel aus dem Topfe in bie 
Mid; man muß mic einer Kelle am Boden 
fahren, daß fie fich niche anfegen, fonft aber 
‚nicht rühren; fie dürfen nicht lange Kochen, 
Gebet Zucker dazu. 


No, 33 


Milchſuppe mit Mandelkldhe. 


———— 8 Loth ſuͤße und 10 Stuͤck bittere, 
Mandeln, bruͤhet ſelbige ab, ſtoßet ſie mit 
einige Tropfen Milch recht fein, rübree dazu 
4 Eyer, 2 Löffel geriebenen Zucker und 2 Loͤffel 
geſchmolzene Butter, 5 Loth geriebene Semmel, 
ruͤhret es wohl untereinander, ſchmieret die Tore 
tenpfanne mit Butter, leget die Kloͤße darein, 
laſſet fie gelbbraun backen, kochet Milch, leget 
din Stuͤck Zimmt Aura und etwas Zucker, 
| ruͤhret 
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ruͤhret fie mit Eyer ab, richtet fie an, und leget 
de Kloͤße darein. 


No. 34 


Ditchfupn mit gefuͤllte Milch⸗ 
broͤdtchen. 


Nem Milchbrodt das Stuͤck zu einem Pfen⸗ 
nig, und ſchneidet oben eine runde Platte 
ab, grabet alle Krume heraus, erweichet ſie mit 
Sahne ober ſuͤßer Milch, ruͤhret fie gut voneins 
ander, ſchlaget dazu auf jedes Milchbrode ein 
Ey, etwas füße und etliche bittre Mandeln, die 
gebruͤhet und recht fein geffoßen find, Zucker, 
2 Löffel voll geſchmolzene Butter, ein wenig 
Salz, rühret ed wohl durcheinander, fuͤllet es 
in die ledigen Milchbroͤdtchens, leget fie in eine 
Zortenpfanne auf Papier, macher nur auf dem 
Deckel Feuer: wenn fie oben braun werden, Eos 
% Milch auf mit ein wenig Zucker, und auch 

in wenig fein gefehnittene Citronenſchaale, ruͤh⸗ 
ret fie mit Eyer ab, geber fie auf, und leget bie 
Wilchbroͤdtchen hinein, 


No. 35. 


Milchſuppe mit Reißkloͤße. 


ehmet 8 Loth Reiß, waſchet ihr wohl, laſ⸗ 

ſet ihn eine Nacht im Waſſer liegen, gieſ⸗ 

i das Vaſſer ab, kochet ihn mit Waſſer weich 
B4 und 
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ind recht ſteif, laſſet ihn kalt werden, hernach 
ruͤhret 5 Eyer darein nebſt einer Theetaſſe voll 
geſchmolzene Butter, einen halben Löffel voll 
Roſenwaſſer, geſtoßenen Zimmt, ein wenig recht 
klein geſchnittene Citronenſchaale und einen Loͤffel 
voll: gerlebenen Zucker, ruͤhret dieſes ſehr wobl 
durcheinander, ſchmieret die Tortenpfanne mit 
Butter, leget die Kloͤße hinein, und laſſet fe 
gelbbraun backen, kochet Milch, leget darein 
‘eine gute Hand voll abgebruͤhete ind recht fein 
geftoßene Mandeln, ganzen Zimmt und Zucker, 
ruͤhret es ab mit Eyern, — es an, und leget 
die — binin IB. 
No. 36. 3 
Ollapetridſuppe. | 


E⸗ werden abgekochte Krebſe, wie auch abge⸗ 
kochte Kalbsrippen ausgeſchaͤlet, und klein 
wuͤrflicht gefehnitten, alsdenn duͤrre und friſ v 
Morcheln abgebruͤbet, und in Butter geſchmort, 
bierauf in der Fleiſchbruͤhe weich gekocht, nach⸗ 
her aus der Bruͤhe genommen, und ebenfalls 
klein wuͤrflicht geſchnitten: Kann man ſchon 
Zuckererbſen haben, koͤrnt man dieſe aus, kocht 
ſie zuvor ein wenige mit Fleiſchbruͤhe, ſeiget fie 
heraus, denn thut man alles zuſammen in einen 
Ziegel, ſtoͤßt die Krebsſchaalen und drückt fie‘ 
mit Fleiſchbruͤbe durch, und thut dieſe nebſt eis 
neu MB dutn Stuͤck es und Gewuͤrz, zu den 
uͤbrigen 
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übrigen Zuthaten in den — und laͤßt alles 
zuſammen durchkochen. Indeß baͤckt man Sem⸗ 
melſcheiben in Butter oder Schmalz gelb, legt 
die Ingredienzien aus dem Tiegel, mit einem 
Löffel auf die Semmelfcheiben, und richtet dann 
die un darüber An. 


| 


No. 37. 
Panadeeſuppe. 


Man fchneider von guter Semmel oder Milch 
brodt Scheiben, doch ohne die Rinde, 
und roͤſtet fie in einen Ziegel gelblicht, denn 
gießt man. Rindfleifehbrübe darauf und läßt fie 
damit Fochen, und rührt e8 ganz Elar, oder beffer 
man ſchlaͤgt es durch, querlt es mit etlichen 
Eyern ab, und wuͤrzt ed mit Mufcatenblumen, 
legt denn ein Blech mit Roblen oben drauf, daß 
ed gelbbraun werde, unten aber nimmt man dag, 
Feuer weg, damit es nicht verbrenne, iſt es 
binlänglich am fo giebt man es auf, 


5 f No. 38. ö 
Perlgraupenſupy⸗ mit Wein. 


ie Perlgraupen werden auf einen Teller ver⸗ 
leſen, daß nichts Schwarzes darinn bleibt 

Ye Das Mehlige nicht davon kommt, laſſet fle 
in einen nicht zu großen Topf weich und fleif Eos 
u ruͤhret fie, daß fie nicht anbrennen, chut 
B5 fie 


56 — 
fie denn im einen größern Topf, gießet weißen 


| Wein dazu, feingehackte Citronenſchaale, Zucker, 


geſtoſſenen Zimmet und Cardomome, laffet es 
kochen. Sollte fie nicht fänig genug ſeyn, kann 
man ſie mit Gelben von Eyern abruͤhren, ehe 
man ſie anrichtet. Kocht man Perlgraupen zu 
Bouillonſuppe, fo muß man fie auch in einen 
nicht zu großen Topf-mit Rindfleifch oder. andern 
Bouillon beyfegen, ein Stückchen Butter dabey 
legen, und wenn fie ffeif und ziemlich weich ges 
kocht feyn, zu der Suppe vi und baue Mile 
* laſſen. 


ENDE 
Suppe ä la Pimbeche. 


ſlerley Wurzelwerk ald: Etwas Mohruͤben, 
* Sererfilienwurgeln, Sellerie, eine Handvoll 
Zeltower Rüben, werden vecht Hein geſchuitten, 
in einer Cafferole mit ein DViertelpfund Butter 
geſchwizt, 8 Loth Mehl dazu gethan, und 3 


Quart Ius oder Bouillon darauf gefuͤllet. Hier⸗ 
naͤchſt muß man eine Viertelmetze Linſen in 


Waſſer recht weich kochen laſſen, ein halb Pfund 
Schinken wuͤrflicht ſchneiden, dazu ein paar 
Haͤndevoll Semmelrinden, das Herz von 2 


Sallatkoͤpſfen, etwas Sauerampf und Kerbel 


thun, und dies zuſammen mit der Suppe recht 
kochen laſſen. Zulezt wird dieſe Suppe ſo rein 


als Nee durch ein Haartuch — 
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mit fie diefliche wird, auch läßt man fie vorm 
Anvichten noch einmal aufkochen, rübret fie aber 
Immer fachte um, damit fe fich nicht feld, 


No. 49, 
wotage von gefuͤllten Artiſchocken 


—5* große Artiſchocken, ſchneidet, wie ge⸗ 
woͤhnlich, die Spitzen oben gerade ab, 
wie auch die Spigen von den Blättern an den 
Seiten, und die Stengel, kochet fie, nehmer alle 
inwendige Blätter mie auch das Rauhe heraus, 
Daß nichts bleibt als der Etiehl, und rund ums 
ber Blätter, dergeſtalt, daß die Artiſchocken 
ihre. Facon behalten; alsdenn nehmer rohes 
Fleiſch von jungen Huͤhnern, nachdem es viel 
Artifchocken find, gefochte und ausgemachte 
Krebfe, hackt es zuſammen Klein, thut dazu et⸗ 
liche Eyer, Butter, geſtoßene Muſcatenblumen, 
geriebene Semmel, fuͤllet damit die Artiſchocken 
bis oben an die Blaͤtter. Zu der Suppe neh⸗ 
niet guten Rindfleiſchbouiſlon ausgemachte 
Krebſe, Artiſchockenſtiehle, Kloͤße von der Far⸗ 
ce, womit die Artiſchocken gefuͤllet worden, Muſ⸗ 
catenblumen, etwas geriebene Semmel, thut ſie 
in einen großen Tiegel, worunter Kohlenfeuer 
iſt, die Artiſchocken werden in die Brühe gefes 
Bet, und auf den Ziegel ein Tortenpfannendeckel 
‚mit Koblenfeuer, bamit dad Gefüllte in den Ar⸗ 
tiſchocken, oben etwas braun werde, 
X No. ad: 
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Potage von einer gefülften Ham, 


melkeule. 


—R—— eine Hammelkeule, ſchneidet die Rip⸗ 
pen ab, wie auch das Bein, ſchneidet in⸗ 
wendig meift indie Dueere die Haut auf, ſchneidet 


das Fleifch da heraus, meiſt bis an die Haut, 


ſtechet aber ja nicht durch die Haut, oder zu na⸗ 


he an die Enden der Keule, daß die Farce nicht 


‚ausfocht, denn dag Fleifch von den Sehnen. ads 
gemacht, Elein gefchnitten und gehackt mit Salz. 
Mehmet Rindernierentalg, ziehet die Haut ab, 
alödenn nehmer ohngefaͤhr drey Biertelpfund, 
fchneidet und hacket e8 mit dem Kleifche, thut 


* 


dazu 8 Eyer, 8 ganz feingehackte Schallotten, 


geſtoßene Muſcatenblumen, Pfeffer, ein wenig 
geſchmolzene Butter, gehackte Peterſilie und ge⸗ 
riebene Semmel. Wenn es recht untereinander 
gemenget iſt, fuͤllet es in die Keule, daß ſie ihre 
vorige Facon wieder bekommt, und nehet ſie zu, 


leget fie in einen weiten Suppentopf nebſt Rind» 


fleiſch und der Rindfleifchbrüße, welches ſchon 


vorhero gelocht haben muß, und ganze Muſca⸗ 
tenblumen. Die Keule muß 3 bis 4 Stunden 


vor dem Effen and Feuer gebracht werden. An 


die Suppe nehmer Endivien, die ‚Blätter nur 


einmal durchgefehnitten, abgepflückte grüne Sch 
lerie und abgebrüheten Spinat, thut ſolches, 
* ein wenig Butter in einen Ziegel, nebſt 


gebro⸗ 


a 
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gebrocherre Muſcatenblumen, laſſet es ein wenig 
zuſammen braten, gießet alsdenn von dev Rind» 
fleiſchbruͤhe dazu, machet von der. übrigen Farce 
Kloͤßchens, legt fie dabey nebft Peterſilienwur⸗ 
zeln; laſſet es zuſammen kochen, richtet die Keu⸗ 
le an, und gießet von der Brühe fo viel zu dem 
Sim; daß es Suppe genung wird, gießet 
es alsdenn zu der Keule in die Terrine. Man 
* auch die Kloͤte bey der Keule aen. 


No 2. 
Dotage von einer — Kälber: 
vrut 


DS der Kälberbruft ſchneidet das Bein ab, 
machet eine Defnung und denn die Haut 

los vom Fleiſch, wenn auch etwas Fleifh an 
der Haut figen bleibt, damit man nicht mit dem 
Meffer, womit man die Haut loͤſet, in die Haut 
ſticht; nehmet das Fleifeh von dem Bein, auch 
noch etwas Fleiſch, machet es von den Sehnen, 
hacker es mit Salz, thut dazu würflich gefchnit: 
tenen Bindernierentalg, wovon die Haut abge: 
macht worben, etwas feingefehnittenen Speck 
von friſchen Schweinfleiſch, beydes meiſt halb 
ſo viel als das Kalbfleiſch, hackt dieſes mit dem 
Kalbfleiſch Hein, nehmer junge Zwiebeln, ge⸗ 
waſchenen Sauerampf, grüne Pererfilie,. thut 
es zu dem Fleiſch, hackt alles zuſammen, ſchla— 
get 


+ 
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get nach Proportlon des Fleiſches, Eyer dazu, 
Salz, geſtoßene Muſcatenblumen, ein wenig 
Sahne, und rührer alles gut durcheinander, 
Sollte es zu dünne ſeyn, gießet ein wenig ges 
ſchmolzene heiße Butter dazu und rühret ed 
dıtrcheinander, oder ein wenig geviebene Sem⸗ 
mel; fuͤllet es indie Bruſt zwiſchen Haut und 
Flaſch·nahet fie zu, das uͤbrige nehmer zu 
Kloͤße; will man aber nicht Kiöße davon haben, 
fo iſt das Fleifch vom Bein genung. Verfah⸗ 
yet uͤbrigens fo mie beym vorigen. An dieSuppe © 
nehmet durchgeſchnittenen Sauerampf, Kerbel, 
geune Sellerie,  abgejogene und gebrochene Zu⸗ 
cerſchoten, Muſcatenblumen, macht es damit 
wie beym vorigen, thut hernach auch junge gela 


Be Rüben dazu und mas man fonft will, 


N SER a 
Potage mit einem Pudding von 
RKalbfleiſch, im leichen wie Krebs: 

butter zuzuricht2enn. 


Se von dem Kalbfleiſch aus der Keule 
I alle Sehnen ab, ſchneidet es klein nebſt 
fetten Speck von friſchen Schweinfleiſch, Rin⸗ 
dertnierentalg, wovon die Haut abgezogen, bep⸗ 
des nicht halb ſo viel als Kalbfleifch, ein wenig 
Zwiebeln, Salz, basket diefes zufammen klein, 
chut dazu geſtoßene Muſcatenblumen, gehackte 
— pp 
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Peterſillez auf 3 Pfund Kalbfleiich ohngefäht 
8 Eyer und geriebene Semmel, rühren es wohl 
untereinander; neblnet eine grobe dichte Ger: 
vierte, befchmieret fie in der Mitte dünne mie 
Butter, fo weit wie ohngefähr der Budding 
geht, leget dieſes vermengte drein, drückt es zu⸗ 
ſammen wie einen runden Klos, faſſet darum 
die Servlette zuſammen, bindet ſolche recht feſte 
und dichte an den Klos mit Bindfaden, daß der 
Klos recht feſte in der Serviette, und damit 
das Waſſer nicht hineinkochen kann, bewickelt 
man die Serviette noch höher herauf mit Bind⸗ 
faden, Teget ihn in fiedend Waffer und laſſet ihn 
drey gute Stunden kochen. Wenn das Waffer 
einkochet, gieſſet warmes zu, decket ihn zu und 
gebet Acht, daß er fich nicht anfeget, aber ja als 
erwaͤrts über den Pudding koche, Zur Suppe 
nehmet eine Fräftige Bouillon, ingletchen abge⸗ 
kochte und audgepellte Krebfe, Hacker fie, rührt 
fie mit Falter Butter, Ever, geſtoßene Mufcas 
tenblumen und geriebener Semmel untereinan> 
der, füllet fie in die großen Krebsſchaalen, ſetzet 
etwas Butter In einen Tiegel auf, Ieget die ge 
füllte Seite drein und laſſet fie. ein wenig braun 
werden, leget fie denn in die Suppe, bie Butter 
laſſet zuruͤck. Nehmet zu der Krebsbutter die 
abgemachten Schaalen, kleine Scheeren und bie 
kleinen Füge, fo an den Seiten des Krebſes ſt⸗ 
gen, floßer fie im Mörfer, thut dazu ein gut 
Theil Kalte Butter, floßer fie: ** mit durch, 
denn 








\ 8 2 * 
denn leget dieſes — in einen Ziegel; laſſet 


es zuſammen gut kochen, denn ruͤhret es durch 


ein Bouillonſieb zu der Suppe, giehet warme 
Bouillon in das Sieb, damit die Krebsbutter 
gut herausgehet; iaſſe es zuſammen kochen, 
thut noch dazu abgefochten Spargel, , in Waſſer 
gekochte Morcheln und was man ſonſt will, auch 
ein wenig geriebene Sem el, und richtet die 
Suppe über den —2 an. a 


— FR 


Polage mit einem arebsbudding 


Nomer ein Schoct Krebfe, waſchet ſie recht 
rein, ſtoßet fie lebendig Hein, gießet 2 


Quart unaufgekochte kalte Milch dazu, querlet a 


es wohl untereinander, ruͤhret es durch ein Sieb, 
. querlet 10 ‚Eyer und bie Milch dazu, auch etz 
mas Butter, gießet es in eine Cafferole und laſ⸗ 
ſet es auf dem Feuer rinnen wie einen Eyerkaͤſe, 
denn gießet es in einen Durchſchlag, laſſet es 
rein ablaufen, ſchuͤttet es in eine Schüffel, thut 
dazu 6 Eyer, ein gut Stuͤck Butter, geſtoßene 
Muſcatenblumen, Salz, geriebene Semmel, 
ruͤhret es woyl untereinander, fchmieret eine For⸗ 
me oder verzinnte Caſſerole mit Butter, thut es 
hinein und laſſet es im Backofen backen. Nehmet 


zur Suppe kraͤftige Bouillon, thut dazu gute 


Bartengewächfe, mas bie Zeit art — bringt 
und was man ſonſt will. | 
Ne, 45- 


4 





Re RR 
Saure Potage von galbfleiſth 


Nwet das Bruſtſtuͤck vom Kalbe, kochet es 
wie gewoͤhnlich, wenn das Fleiſch meiſt 
gahr und die Bruͤhe abgeklaͤrt iſt, thut man da⸗ 
zu Butter, Capern, Citronenſcheiben, in Waſſer 
weichgekochte ſehr wohl verleſene und gewaſchene 
Morcheln, große Roſinen, Muſcatenblumen, 
laſſet dieſes mit der Suppe und Fleiſch kochen, 

ſetzet in einem Tiegel etwas Butter auf Kohlen⸗ 
feuer, wenn ſie geſchmolzen, ruͤhret etwas Mehl 
drein und dieſes denn an die Suppe geruͤhret, 
= fie ein wenig eben wird, 


No, 46. E 
Suppe Ala Reine. 


Den ſchneidet verſchiedenes Wurzelwerk, als 
ı Staude Sellerie, ı Pererfi iltenmurjel, 

2 Mohrüben, einige Teltower Rüben, 2. Staus 
den Borree und einige Bluhmenkohlſtruͤnke, alles 
vor der Hand in Scheiben, ſchwitzt dies mit 
ein Biertelpfund Burter und thut 3 Loch Mehl 
darauf. Dann zerleget man ein wohl reinges 
machtes Huhn in Stuͤcken, thut es mit zu dem 
Wurjzelwerk nebſt 2 Loth abgezogenen und mie 
ein wenig Waffer geftoßenen Mandeln, von 10 
bartgekochten Eyern, die Klein gefrümelten Dot⸗ 
er auch ein Pfund magern wuͤrflicht geſchnitte⸗ 
C nen 


4 
BA | 


pr Schinken und * —— ——— 
iefes fuͤlle man mit 4 Quart Bouillon auf, und 
laſſe es 2 Stunden ſachte kochen. Hierauf wird 
zur Suppe ein wenig Muſcatenblumen und eine 
halbe Muſcatennuß gethan, und dieſelbe durch 
ein Haartuch geſtrichen, damit es eine dickliche 
Suppe giebt. Vorm Anrichten muß man die 
Suppe unter beſtaͤndigem ſachten Aufruͤhren 
recht heiß werden, doch nicht kochen laſſen, und 
einige im Ofen getrocknete und dann in Bonilon 
aufgemweichte Semmelfcheiben-hineinlegen.. * 


1 


No, 47. 
Sauerampfſuppe. 


Neorwet Sauerampf, wenn er verleſen — 
gewaſchen iſt, ſchneidet ſelbigen kleiner wie 
den vorigen, kocht ihn in Bouillon, thut dazu 
Muſcatenblumen. Vor dem Anrichten ruͤhret 
ſie ab mit Gelben von Eyern, querlet ſie wobl 
und laſſet die Eyer am Feuer gahr werden. Iſt 
ber Sauerampf ſchon groß, muß er, ehe er ge⸗ 
ſchnitten wird, auch abgebruͤhet werden. Auf 
gleiche Art macht man auch Kerbelfuppe,; ber 
wird aber nicht. — 


| No. 48. 
Sagoſuppe. 
Pigotie ben Sago mit warmen Waffer, chut 
ſelbigen in einen nicht allzugroßen Topf, 
gießet Fochend NUN darauf, ruͤhret ihn fleißig, 
und 


und laſſet ihn kochen; wenn er weich und dicke 
wird, thut ihn in einen groͤßern Topf, gießet 
rothen Wein dazu, thut dazu Citronenſchaale, 
Zucker, geſtohenen Zimmt und Cardomome, 
laſſet es zuſammen kochen. Man muß ſo viel 
Sago nehmen, daß die Suppe ſaͤmig wird. 


No, 49, 
Schaumfuppe, 


ſehmet einen großen Topf, ſchlaget darein 
24 Eyer, querler fie zu Schaum, gleßet 
allmäblig ein Duare Wein dazu, querlet es be⸗ 
fländig, reibet mit ein Stück Zucker das Gelbe 
von 4 Cuitronen ab, thut e8 dazu, nie auch den 
Gaft, aber nicht die Körner, und ein Stu 
ganzen Zimmt, feßer den Topf in ſtark Kohlen⸗ 
feuer, querlet e8 beftandig mit einem ſtarken 
Querl, daß es lauter Schaum mird, laffer 23 
ſcharf heiß werden, wenn es ſteiget, gebet es 
gleich auf, daß der Schaum nicht faͤllt. Wenn 
man will, kann man auch etwas geſtoßene Car⸗ 
domome darein nehmen, 





No, * E 
Schokoladenſuppe mit Wein. 


uf einer Tafel Schokolade rechnet mar ein 
halb Duart Kranzwein und ein halb Ditart 
Waſſer. Die Schokolade wird gerieben, oder 
u €3 auch 


auch blos in Stücken zerfchlagen, fie zergehet, 
fo bald fie mie dem Waffer und Wein Eocht. 
Denn wird Zucker, wenn es nöthig iff, und 
Zimmt binzugethan, und beym Anvichten noch 
damit überffreuer. Man kann auch auf diefe 
Portion 4 Eyerdotter anguerlen, wornach die 
Suppe angenehmer wird. 


fe; 


Pe — 
No. 57T. 


Schokoladenſuppe mit Wein. 


uf ein Quart Milch nimmt man eine halbe 
Tafel Schofolade, ımd 4 Eyerdotter: Sie 


mird auf vorbergehende Art gemacht. . Das 


weiße von den Eyern Elopft man zu Schnee, legt 2 
es mie Löffelm anf die Fochende Suppe und ” 


Ki fie. mit Zucker und Zimmt. 


No. 52. 
Spargelſuppe. 


Yin fo viel Spargel als von nöchen find, 
i mafcbe fie, amd nimm die fchlechtern das 


von, und fchneide was ſich leicht ſchneiden Tat, 
Flein, wie die Erbis, laſſe fie mit Pererflie, fri⸗ 
ſcher Butter und etwas weis Brod, Salz, Ing⸗ 
wer, Muſcatenbluthen, einer Zwiebel und ber 


Erbisbruͤhe ſieden. Wenn alles gehörig gefüt- 


ten, fo ſchlage es durch einen Durchſchlag und 


behalte die Brühe warn. Die andern großen 





Spargel: 


— — 


Spargel werden in Waſſer abgebruͤhet, darnach 
mit Butter und der erſt durchgeſchlagenen Bruͤhe 
gekocht, und zulezt mit andern etwas laͤngern 
Spargel auf der Schuͤſſel herum garniren - 





. "No. 53% 
Eine fhöne Suppe 


Sppehmet halb Wein und- Halb gebrannte Waps 

s fer, drey Theil ſchwarz Kirfchwaffer und 
ein. Theil Erdbeerwaſſer, oder bald Wein und 

halb ſchwarz Kirſchwaſſer, von einer Citrone 

die Schaale dünne abgefchnitten, daß fie anein⸗ 

ander bleibt, thut fie dazu, den Saft auch bins 

eingedruckt und Zucker, laſſet es kochen, als⸗ 

denn mit ein wenig eingeweichte weiße Staͤrke 
und Eyerdotter abgeruͤhrt, an das Feuer geſetzt 

und unter ſteten Ruͤhren dicke werben laſſen. 


No, 54 
gbeinſubye mit Staͤrke. 


dehmet Wein, ſetzet ihn zum Feuer, ſchaͤlet 
von einer Citrone nach Proportlon der 
* halb oder ganz die Schaale dünne ab; 
daß ſie aber zuſammenhaͤngt, ſtechet mie einem 
ſpitzen Meſſer in die Schaale Loͤcher, ſtecket da⸗ 
durch gebrochenen Zimmt und ganze Gewuͤrznaͤ⸗ 
gelein, leget ſie zum Wein, nebſt Zucker, neh⸗ 
ant von der beten weißen Stärke, gießer kalt 
€ 3 Ware 


Waſſer darauf und Taffer fie weichen. Wenn 

der Wein mit der Citronenfchaale gut gekocht 

hat, fo querlet die Starke mic Falten Waſſer 
ganz Hein, und querler fiezu dem Wein, laſſet 

ed gut zufammen kochen, fo wird fie ganz klar. 
Es muß fo viel Stärke fon, daß die Suppe 4 

"eben wird. 


No. 55. 
Zimmtſupye. 


Spa ein gut Stück grobed Brod, daran 
’ Krume und Kürfte if, roͤſtet es auf Koh⸗ 
len fchön gelbbbaun; wenn es Kalt, brechet ed 
in Stüden, thut es in einen Topf, nebſt viel ge 
brochenen Zimmt, gießet kaltes Waffer darauf, 
und laffer es fochen, querlet ed, daß das Brod 
zergehet, treiber e8 denn durch einen Durchſchlag 

in einen andern Topf, thut dazu fein gehackte 
Eitronenfchanle, Butter, Salz, Zucer, laſſet 
es damit fochen, querlet das Gelbe von Eyern 
dazu, feßet eg zum Feuer, querlet e8 und laffet 
es bis an das Kochen kommen, röfter gefebnitten 
fein Brod in Butter braun, richtet, die Suppe 
‚an, und leger das Brod dareim. 


» E ——) —— Br 
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Zweyte Abtheilung, 


Bon Gemüfen und Vorkoſten. | 


— — — — 
— [2 


No. 56, Do | 
Blumenkohl mit Bouillon. 


gen der: Blumenkohl‘ abgepuget und in 

Waffer abgekocht iſt, gießet das Waffer 
davon ab, fihmelzee Butter in einer Kafferole, 
ruͤhret da etwas fein Weigenmehl, Bouillon, 
geſtoßene Mufeatenblumen, Pfeffer und Salz, 
leget den Blumenkohl dazu und laffer es zuſam⸗ 
men kochen. | 


| 5 No..57 
Slumenkoht mit Erbſen, Krebſen 
und Artiſchockenſtielen. 


er Blumenkohl muß man, fo viel möglich 
iſt, die Köpfe ganz laffen, mit einem ſpi⸗ 

tzigen Meffer alle Eleine Blätter und harte Schaa⸗ 
len zmwifchen den Stengeln herauspugen, wohl 
abwaſchen, in Waffer mit etwas Sal; und 
C4 einem 


* 


4 


= 


. einen Stückchen Butter, im einem Geſchirr 


langſam und muͤrbe kochen laſſen, auch ausge⸗ 


machte junge Erbſen mit einem Stuͤck Butter 
und einem Bunde Peterſilie in ihrer eigenen Soße 
gahr geſchwizt. Die Artiſchockenſtiele fehneider 
man erſtlich unten und alles harte von Schaalen 


und Blättern rein ab, fo weit als der Stiel ges 


bet, oben glatt abgefehnitten, eine Weile im 


Din 


Waſſer liegen laſſe n, und hernach gahr gekocht, 
nur nicht zu muͤrbe; man thut es herans und 


in kalt Waſſer, darauf das Unreine, ſo an den 


Stielen ſitzet, abgeputzt, gewaſchen, in Würfel 


geſchnitten und zu ben Erbſen gethan. Dann 


einem Schock Krebſe die Schwaͤnze ausgebro⸗ 


chen, von dem Abfall ein wenig Couillige ge⸗ 


macht, und ſolche mit den Krebsſchwaͤnzen zu 
den Erbſen gethan. Wenn es nicht ſaͤumig ge⸗ 
nung ſeyn ſollte mit ein paar Eyerdotter und 
einigen Loͤffeln voll ſuͤßen Rahm Aufammen Elein 
sefchlagen, und damit ablegitt, den Kohl Kopf⸗ 
weiſe in die Schuͤſſel geſetzt, und den Ueberguß 
daruͤber gegeben. Die Krebskoͤpfe kann man 
ausfuͤllen, und wenn man nichts anders dazu 
hat, ſo nehme man etwas von dem kleinen Ab⸗ 


falle des: gekochten Blumenkohls, ein wenig 


Krebsfleiſch aus den großen Scheeren zuſammen⸗ 
geſucht, gerlebenes Brod, etwas abgeriebene 
Butter, ein paar Eyer, Salz, geriebene Muſ⸗ 
caten, ſolches alles als ein Teig zuſammen ge⸗ 
hackt, damit die Koͤpfe gefuͤllt ein wenig gelocht 


0 mb. 
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und damit garnirt Wenn man Feine Krebſe 
bat, jo kann man ed mit Erbſen und Artifcho- 
ckenſtlelen allein auch fo machen; auch kann 
man nach Belichen einige Artiſchockenſtiele far⸗ 
ciren, fo man fie übrig bat, folche in einer Tor⸗ 
tenpfanne backen, bernach einmal durchfchnei> 
den und damit garniren, 


ee: No. 58; 
4 Blumenkohl mit Sahne. 


Berus⸗e den Blumenkohl, kochet ihn in Waſ⸗ 
MN ſer ab, thut ſelbigen in eine Caſſerole, gieß 
fet dazu füße Sabre, nebft Bütter, Zucker, ge- 
floßene Muſcatenblumen, Pfeffer und Salz, Taf 
fet ihn damit gabr Eochen," zuletzt thut ein wenig 
geriebene Semmel dazu, mer will,‘ auch abge: 
kochte und ausgemachte Krebfe, — 


Er 0° " 
Blumenkohl mit einer fauren 
=. Sauce, Ex 


Hy der Blumenkohl abgepußer und "ger 

waſchen ift, Kocher ihn ein Klein Wetlchen 
In Baffer, denn gießet das Waffer ab, thut 
felbigen im einen Ziegel, thut dazu Bonillon, 
Butter, Muſcatenblumen, Pfeffer und Salz, , 
und laſſet darinn den Blumenkohl gahr kochen, 


€ 5 machet 





machet eine Gauce vom Gelben von Eyern, 
Butter, Pfeffer, Mufcatennuß, gleich viel Wafs 
fer und Wein gg, rübret «8 beffäandig über 
Kohlenfeuer, richtet den Blumenkohl trocken. an, 
und dieſe Sauce darüber. Auf gleiche Urt kann 
man auch Spargel und Hopfenfpargel zubereiten, | 


® — No. 60% | 
Friſche Birnen. | 
chaͤlet Birnen, laſſet ihnen die Stengel, 
leget fie in einen Ziegel, gießet Wein und 


* Waſſer darauf, thut dazu geſtoßenen 


Zimmt und Zucker; roͤſtet in kreuſchender But⸗ 

ter Mehl, chut ein wenig geriebenen Zucker da⸗ 
zu, ruͤhret es, und laßt es gelbbraun werden, 
shut es meiſt zulezt dazu, und laßt die Birnen 
damit gut durchkochen, daß die ‚Brühe ‚eben 
wird. Gebt dazu nefochten Schinken, ober ge⸗ 
kochten a Speck. 


Hl TREINENEL IT HF 
Endivien geftopft mit Milch | 


Yan kann ein gut Theil Endivien waſchen 
AR und groͤblich fehneiden, mit Butter und 
einer ganzen Zwiebel ganz Furz und weich ſchwi⸗ 
‚gen laffen, etwas Mehl dazu thun, und Milch 
daran gießen, gehörig felgen, durchkochen lafz 
ſen, und bean Br Dan kann auch die 
Endivien 
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Endivien um ihnen das Bittere zu benehmen, ein⸗ 
mal in Waſſer auf kochen, und nachdem es ab⸗ 
gegoſſen, wie ſchon geſagt, damit verfahren. 


No. 62, 
Enten braun mit Küben. 


ie Enten werben am Spief gahr gebraten, 
und gut braun, denn laſſet in einem Tie⸗ 
AH oder Eafferole sein aut Theil Butter braun 
braten, thut die Ruͤben dazu, ſchuͤttelt fie um, 
daß fie allerwärts braun werden, denn ſtreuet J 
man etwas Mehl und Zucker daran, wenn ſie 
denn damit vollends braun geworden, gießet 
Bouillon dazu, geriebene Muſcatennuß, geſtoße⸗ 
nen Pfeffer, laßt fie kochen, und wenn fie meiſt 
gahr find, werden die Enten dazu gelegt, und 
zuſammen einfchmoren laffen. Auf gleiche Art 
‚macht man auch eine Hammelkeule mit Rüben. 


No. 63. 
Erdäpfel. 


aſchet die Erdapfel, denn ſchaͤlet fie, ko— 

cher fie in Waffer und ein wenig Salk 

ab, fie werden bald muͤrbe, gießet das Waſſer 
ab, ſchneidet fiein etwas dicke Scheiben, thut 
fie in eine tiefe zinnerne Schüffel, nebft Butter, 
füge Sahne, Mufeatenblumen, geriebene Sem: 
el, ein menig Salz, laſſet fie auf der Kohlen⸗ 
Pfanne 
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pfanne ein N: durchffofen. Man kann auch, - 


u der —* a ee — 


No, 64. 
Preußiſche graue Erbſen. 


sie Erbſen werden in fließendeg Waſſer gahr 
gekocht, nachdem: läßt mar fie ablaufen, 
denn wird eine dicke Butter gemacht, und die 
Erbfen nebft Bouillon, Effig und Pfeffer, her⸗ 
eingethan, und noch einmal aufgefocht, alsdenn 
% angerichtet, und Cotelettes auch Reindfleiſch da⸗ 
* aaa b 


No 

Em Gartenhuhn. 
Nom einen Kopf weißen Kohl, PORN bie 
L unveinen außern Blatter davon, dent ſchnei⸗ 


det den Strunk aus dem Kohlkopf, hohlet behut⸗ 
ſam die inwendigen Blaͤtter heraus, daß nur 


ohngefaͤhr rund wm den Kohlkopf drey Blätter 
bleiben, nehmet die Halfte von dem herausge⸗ 


nommenen Kohl,’ hackt felbigen gatız fein, neh⸗ 
met halb Schwein: und halb Kalbfleiſch, ſuchet 
alle Sehnen heraus, ſchneidet ed und hackt es 


ganz fein, mit etwas Abgezogenem recht friſchen 


Rindernierentalg, thut es zu dem gehackten Kohl, 
nebſt 3 oder 10 Eyern, machdem der Kopf 
wos ift, Salz, geſtoßene Muſcatenblumen, 

Pfeffer, 


+ 





Pfeffer, feingehackte Zwiebeln, etwas abgebruͤ⸗ 
hete und recht feingeſtoßene ſuͤße Mandeln, etwas 
Milch, geriebene Semmel, ruͤhret es wohl 
durcheinander, leget den ausgehoͤhlten Kohlkopf 
in die Mitte einer groben Serviette, thut das 
Gemengete in den Kohlkopf, bedecket ihn da, wo 
der Strunk ausgeſchnitten iſt, mit Kohlblaͤttern, 
faſſet die Serviette um den Kohlkopf zuſammen, 
und bindet ſie recht dichte und feſte an den Kohl⸗ 
kopf mit Bindfaden, wie bey dem Pudding in 
der Potage geſagt iſt, kochet ſelbigen eben ſo, 
aber fünf Stunden; machet eine Sahnefauce 
dazu, die bey den Saucen zn finden iſt, nehmet 
ihn aus der Servierte zum Anvichten, wie bey 
dem Warfpudding gefagt iff, nehmer abgebruͤ⸗ 
bete füge Mandeln, fehneidee fie in die Länge 
voneinander, und beffechet Damit den angerichtes 
ten Kohlkopf und. füllee die Sauce daruber. 
Wenn er ein paar Stunden gekocht hat und man 
ſiehet, daß die Serviette lofe um den Kohlkopf 
iſt, nimmt man ihn heraus und bindet ihn un⸗ 
ter dem Gebundenen, welches man aber nicht 
aufbindet, noch naher und feſter an den Kohle 
Eopf, und laßt ihn denn ferner kochen, 


| | No. 66, * 
Gartenhuhn ohne Fleiſch. | 
oͤhlet den Kohlkopf aus, wie den vorigen, 

hackt den herausgenommenen Kohl ganz 
kin, wie auch ein paar Zwiebeln, denn "a 
9 


auch ein gut Thell Butter in eine tiefe Schüffel) 
reibet fie mit der hölzernen Keule eine halbe ; 
Stunde nach einer Seite, thut alddenn den ges 
hackten Kohl und Zwiebeln dazu, reibet ed gut 
durch, thut ferner dazu 8 oder 10 Eyer, ges 
ſtoßene Muſcatenblumen, Pfeffer, Salz, etwas 
Mil, geriebene Semmel, rühret es wohl 
durcheinander, verfahret ferner Damit wie beym 
vorigen gefagt worben. Nehmen auch diefelbige 
Sauce dazu. | | 


M H No. 67. J 
u Milchkloße. 


prime anderthalb Noͤßel mie, gleßet ein 
menig davon ab, darinn weicher 2 Stun · 
den vorher vor ı Pfennig frifche Semmel, denn 
niehmet ein gut Stück Butter, vühret fie, daß 
fie wie Sahne wird, denn ſchlaget dazu 1 Evers 
dotter, wenn das mit der Butter durchgerübtet 
ift, fo fchlager noch ein ganzes Ey dazu, ruͤhret 
es auch wohl durch, denn druͤcket durch ein ret⸗ 
ned Tuch die Milch von der Semmel, ruͤhret 
die Semmel mit der Butter und Eyer wohl 
durch, thut dazu Muſcatenblumen und geriebene = 
Semmel, daß der Teig feine rechte Dicke hat, 
aber auch locker Bleibt, und fie doch nicht zer= 
fallen, machet von dem Teig runde Klöße, feget 
die Milch in einen Cafferole auf, wenn fie focht, 
won einen Kloß, follte der zergehen, thut 
noch 


I 
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nach geriebene Semmel dazu, und ruͤhret es gut 
durcheinander, nachmals die Kloͤße alle in die 
kochende Milch gelegt, und eine gute Viertel⸗ 
flunde kochen laſſen, richtet denn die Kloͤße in 
der Schuͤſſel an, die Bruͤhe querlet mit einem 
Ey und ein wertig Zucker ab, gießet fie wieder 
in die Safferole, feget fie auf Kohlen, und rüh: 

ret fie, bis fie dicke wird, denn gießet fie über: 
die Kloͤße. 


No, 68, 


Saure Klöfe. 


Springe fetten geräucherten. Speck, ſchneidet 
ſelbigen in ganz feine Wuͤrfeln, thut es in 
eine tiefe Schuͤſſel, reibet es gut mit der hoͤlzer⸗ 
men Keule, thut dazu geſchaͤlte und in Wuͤrfeln 
‚ gefchnittene Aepfel, obngefähr fo.viel als Speck, 
relbet es wieder gut durch, ſchlaget allmahlig 
immer nur ein Ey dazu, und thut etwas geries 
) bene Seinmel dazu, veibet es gut durch, und ſo 
fahret fort bey jedem Ey und Semmel es gut 
durchzurelben, machet die Kloͤße nicht zu feſte 
von Semmel, nur fo, daß fie zufammenhalten, 
Kochet gebacken Obſt, wenn das weich, gießet 
die Brühe davon in einen Topf, thne dazu Effig, 
geſtoßene Gewuͤrznaͤgelein, Engliſch Gewuͤrz 
und Zucker, nach eines jeden Geſchmack; der 
Topf muß nicht voll ſeyn, damit die Kloͤße, weil 
ſie — Kaum darinn haben, decket kr 
Top 
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Topf zu, feßet ihn, weil er nicht vol iſt, bey 
Kohlenfeuer; machet von dein Teig auf einem 

Kucheubrett, worauf ein wenig Mehl geſtreuet 
iſt, runde Kloͤße, wenn die Bruͤhe kochet, thut 
die Kloͤße hinein, und laſſet ſie bey mehr Feuer 
gahr kochen, denn thut die Kloͤße mit der Bruͤhe 
und dad gebackene Obſt in einer verzinnten Caße⸗ 
role zuſammen, thut dazu Kirſchmuß, laſſet es 

ein Weilchen zuſammen kochen, richtet es gleich 
on, daß es nicht kupfrig wird, 


% No. 99. >, FE 
® - Meißen Kohl mit Sahne. 
Wen der weiße Kohl beputzzet iſt, ſchneidet 
die großen Struͤnke heraus, und hacket 
den Kohl ganz fein, und Fochee ihn in Waffer 
weich, drückt durch einen Durchfchlag - das 
Waſſer davon, thut den Kohl in einen Tiegel, 
leget dazu ein gut Stück ausgewaſchene Butter, 
worein mit einem Loͤffel ein wenig Mehl gedruckt 
worden, ſuͤße Sahne, geſtoßene Muſcatenblu⸗ 
men, ein wenig Salz, wer will, auch ein we⸗ 
nig Zucker ‚ laffer es auf Kohlenfeuer kurz eins 
flofen, rühret es manchmal, daß es fich nicht 
anfeget- WIN man felbigen bebacken, fo läße 
man ihn nicht fo ſehr kurz einffofen, vichtet ihn 
an, wenn er etwas abgeraucht, ſtreuet geriebene 
Semmel darauf und beleget ihn mit dünnen 
Schnittchend Butter, und backt ihn wie den 


Hecht im Sauerkohl. 
No. 70. 
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EEE Nolsmos ie * 4 
Gruͤnen Kohl mit Kaſtanien. 

Spprömer von dem Fraufen grünen Kohl, ſtreift 
IF felbigen von den Stengeln, oder nehmet 
‚Spruten, kochet felbige in Waffer weich, laſſet 
das Waffer durch einen Durchſchlag ablaufen, 
drückt e8 mit einem Löffel vollends nach, thut 
den Kohl in einen Ziegel, gießet Rindfleiſchbouil⸗ 
Ion darauf, thut dazu Schmalz, geftoßene Muſ⸗ 
satenblumen, ein wenig Zucker und Salz, und 


laßt es kochen. Die Caftanien kocht in Waffen, 


wenn fie weich find, ziehet die Haut davon ab, 
leget fie zu dem Kohl und laßt es zuſammen 
einſtofen. 


No. 71. 
Fareirten Kohl. 


Men muß die Kohlkoͤpfe entweder nur einmal 
N durchſchneiden oder auch ganz laſſen, ſol⸗ 
che in Waſſer mit etwas Salz muͤrbe kochen, 
herausnehmen und abkuͤhlen laſſen, denn druͤckt 
man das Waſſer ganz behende heraus und mas 
chet den Kohl in Stücken, als eine Hand breit 
und ungefahr als einen Finger dick, welches ſich 
von dem abgekochten Kohl recht gut formiren 
läßt: denn befchmieret man eine Tortenpfanne 
mit Butter, legt den Kohl ſtuͤckweiſe barein und 
nimmt nach Proportion ein gutes Theil von dem 
— D abge 
ſ* 


I 


abgekochten Kohl, das Waſſer rein ausgedruckt 
und Hein gehackt, dann nach Gutduͤnken etwas 
‚viel feingerichene® Brod, einige rohe Eyer auch 
fo viel man will, etwas. weiches Ruͤhrey, abge⸗ 
riebene Butter, "fo viel, daß es dem Beduͤnken 
nach gut davon werden kann, Salz und Muſca⸗ 
tenblumen oder geriebene Mufcaten und hiervon 
eine feine Farce zuſammengehackt? will man 
Corinten darinn haben, ſo kann man ſolche zu⸗ 
{oje dakunter mengen. Denn legt man ſolches 


zwey ober anderthalb Finger Hoch auf den Kohl, 


macht ed mit einem warmen Meffer fein rund 


‚und glatt, auch mie dem Meſſer ein wenig krauß 
uͤbergekerbt, in der Tortenpfänne unten und oben 
mit Feuer gebacken, unten darf nur gelindes 
Feuer ſeyn oben aber etwas ſtaͤrker, daß es 
ſchoͤn gelbbraun wird, Wenn man anrichtet, 
fo muß man es mit einer Schaumkelle fauber 
herausnehmen, daß man es nicht zerbricht, man 
Tann algdenn eine Bitter - oder Rahmſoße dar⸗ 
— machen, und nd womit man —— garhiven. 


No. >, —J 
Gefuͤllten Kohlrabi. 


on dem Koblrabt muß man alle * | 

 Sthaalen vecht diefe abſchneiden, in der 

- Mitte durchgeſchnitten, beyde Theile ausgehoͤh⸗ 

let und mit dem Ausfüllen eben fo gemacht, ald 

‚ ale dem farcirten Kohl. Wenn er alfo gefuͤllet 
L p 3 i 








if, fo frütpt man ihn zuſammen, mit einen 
Faden kreuzweiß zuſainmengebunden und in 
Waſſer und Salz oder bey einem Stuͤck Rınd- 
fleiſch recht muͤrbe gekocht, dann in 4 Theile 
geſchnitten, ſauber angerichtet, und eine Soße 
daruͤber gemacht, man kann auch da herum legen 
was man will und hat. Auch kann man den⸗ 
ſelben erſtlich ganz muͤrbe fochen, in Stücken 
ſchneiden mit Butter, geriebenes Brod, Mufen- 
tenblumen und Rindfleiſchbruͤhe abftofen; und 
geben, woben man will. Auch kann man ein. 
Gemuͤſe davon machen, mie von dem Savbyer⸗ 
— 
43 
Ausgebackenen Kürbis, 


Sen nehme einen teif gewordenen Kuoͤrbls 
dieſen ſchaͤle man ab, und ſchneide ihn 
in Fingers lang und zwey Fingers breite Stů⸗ 
cke, koche ihn in Waſſer beynahe gahr, lege ihn 
auf ein Haarſieb daß dag Waſſer rein ablaufe, 
dann rühre, man eine Klare öber Teig aus Mehl; 

etlichen Eyern und Milch ganz klar, macht es 
aber nicht zu dicke auch nicht zu důnne, ſalzet es 
gehörig, thut auch etwas geſtoßenen Pfeffer hin⸗ 
‚zu, legt hierinn den in Streifen geſchnittenen 
Kuͤrbis und baͤckt ihn in abgeklaͤrter Butter recht 
ſchoͤn gelb und hart aus, dann richtet matt es 
| Ben: ern an, und giebt folgende Sauce 

D2 ! bay: 


as 


52 | — 





dazu: Man ruͤhrt eitönd Mehl mit guter Seh⸗ 
ne klar und thut etwas gelbes dazu, dann ein 
Stückchen Citronenſchaale, nebſt ein wenig Zu⸗ 
cker auf dem Feuer abgeruͤhret, und richtet ſie 
ſo eben den ausgebackenen Kuͤrbis. 
J A 


No. 74. 


Linſen mit Bauchſpeck. 


Sppreten bie Linſen gehörig abgewaſchen und 


verliefen find, fezt man felbige mit fließeite 
dem Waffer Falt aufs Feuer, und kocht fie gahr, 
sieht das Waffer davon ab, und macht fie als⸗ 
dann mit Waffer und guter Brühe ab, ſalzet 


fie gehörig und richtet bey dem Anrichten, deu 
gekochten Bauchſpeck in zierlichen Stücken dars 


auf an, und giebt es fo zu Tiſche. Man kann 
auch gehackte Zwiebeln, welche in Butter gabe 
geſchwizt, mit in den Linfen nehmen, und mit 
Weineſſig etwas brechen; auch kann man eine 
ganze mit Naͤgelein geſpickte Zwiebel daran thun, 
welche beym Anrichten wieder herausgenom⸗ 
men wird. 


NO BAER 
Lerchen in Sauerfohl, 


| Reher die Lerchen, ſchneldet ihnen die Fuͤße 
nehmet den Magen behutſam heraus, 

waſchet ie in warmen Waſſer, laßt Butter 
keeuſchun 


— 
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Ereufchen in einem Tiegel, bratet fie darein; 
wenn der Sauerfohl, wie gewöhnlich, gekocht 
ift, thut man kurz vor dem Anrichten die Voͤgel 
dazu, daß der Kohl einen Gefchmad davon be⸗ 
kommt. Man kann auch vorhero Capern an 
den Sauerfohl legen, welche auch ohne Lerchen — 
an Sauerfohl gut ſchmecken; mer will, thut 
Auch ein wenig Zucker daran, auch gericbene 
Semmel, oder ein wenig Weigenmepl, 


No. 76. 
Gefüffte gelbe Rüben. 


Sypehmer gelbe Rüben, ſchneidet von felbigen 
oben einen Deckel ab, höhler fie aus, das 
Ausgehoͤhlte hackt ganz fein, thut dazu Eyer, 
ein paar Löffel voll füße Sahne, ausgemafchene 
Butter, ein wenig Salz, geſtoßene Mufentens 
blumen, gericbene Semmel, rühret es recht uns 
tereinander, und fuͤllet es in die Ruͤben, deckt 
ben Deckel wicber drauf, Focher fie in einem Ties 
gel in guter Bouillon auf Kohlenfener, thut da= 
zu Mufcatenbiumen, Butter, und zulezt gerle⸗ 
bene Semmel. 


* — 
Won 
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No. 77. 
Sauerampf. 
DIN der Sauerampf verlefen und gemafchen 
ift, basket felbigen nur etlichemal durch, 
Er Butter in einem Ziegel, thut dem 
7 D3 Sauerampf 
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Sauerampf dazu, laſſet es auf Kohlenfeuer 4 
eben, nehmet Eyer, kochet fie hart, werfet 

‚in kaltes Waſſer, wenn ſie kalt ſind, machet die 
Schaale davon, ſchneidet ſie halb voneinander, 
das Gelbe davon thut zu dem Sauerampf; und, 
ein wenig Pfeffer, laſſet es miteinander durchs 
kochen; wenn man bald will anrichten, thut 
man füße Sahne ‚und geriebene Dufcatennuß 
dazu, und wenn man angerichtet bat, werden 
die Hälften Weis vom Ey darauf geſtuͤlpet, 


l 


Ri No. 78. 
Gefullen Savoyer Kohl 


Serie von dem —— Kobl die aͤußern 
Blatter ab, denn ſchneidet ihn in der Mits 
fe voneinander, Tebneiber das Herz heraus, fo- 
eher dieſes Herausgefchnittene mit einem Stück 
Kalbfleifch meift gahr, backet beydes Elein, thut 
dazu Eyer, Butter, geſtoßene Muſcatenblumen, 
N offer, Sal; und R Milch gemeichte Semmel, 
ruͤhret dieſes wohl durcheinander, fuͤllet es in 
den ausgeſchnitt nen Kohl, leget ihn wieder zu⸗ 
ſammen, und bindet ihn mit Bindfaden feſte zu= 
fammen, kochet ihn in guter Fleiſchbruͤhe, But⸗ 
ger, Mufcarenblumen gahr, zulezt thut ein mes 
sig geriebene Semmel dazu, an laſſet es kurz 
einlochen. 


t 


E er 25 


' No. 79. 


Saboyer Kohl mit Rahm geſtopft. 


Hr kann den, Kohl ganz in Waffer und et⸗ 

* mas Salz mürbe kochen, hiernaͤchſt her⸗ 
ausnehmen und abkuͤhlen laſſen, das Waſſer 
ausdrucken, ihn in 4 Stücken ſchneiden, die groſ⸗ 
ſen Stengel herausnehmen, und ſtuͤckweiſe in 
eine Pfanne legen, nebſt ein Stück gut ausge 
waſchene Butter, etwas füßen Rahm, etwas 
Salz, Mufcatenblumen, etwas geſtoßenen Zwie⸗ 
hack oder die Butter in etwas Mehl umgeruͤhrt, 
ſolches alles daran gethan und auf gelindem 
Feuer langſam und verdeckt durchſtofen Taffen, 
zuweilen etwas losgeſchuͤttelt, daß es nicht an⸗ 
feet. Mon kann auch mas man will herumle⸗ 
gen, man Fann auch den Kohl nur mit bloßer 

ausgewaſchener Butter. abfkofen und bey Rind⸗ 
Keiſch, Gänfen, Enten ober dergleichen geben. 


No. 80 
Gefuͤllten Sallat. 


Den Kopffallat muß man rein wafchen, dann 
in £ochendem Waſſer einmal aufwallen 
laſſen, in kalt Waffer thun, vein ausdrucken, 
denn auf einem Tiſch alle Blätter voneinander 
legen, bie mittelften gelben Blatter abfchneiden, 
zein ‚ausdrucken und mit, etwas Zmiebeln Klein. 
hacken. Dieſen gehackten Sallat muß man in 

D4 bins 
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binfänglicher Butter ſchwitzen laſſen, und 4 

6 Eyer dazu thun und zu einem harten Ruͤ 
machen, denn wieder recht fein barfen und 4 bis 
6 rohe Eyer dazu fehlagen, etwas in Milch ges 
weichte und geriebene Semmel hinzuthun, mit 
etwas Mufcatenblüthen und Salz zu einer guten 


Fülle machen. Alsdenn kann man in einen je⸗ 
den ausgelegten Kopf von der Fülle geben, und 


die Blätter ordentlich darüber legen, in eine 


Caſſerole dicht neben einander fegen, es mit gus 


tee Brühe anfüllen und eine gute Stunde kochen 
laſſen, und zulegt mit Butter darinn Mehl ge⸗ 
Biete, ſaͤmig maben 
Mia" NO, gr, | 
Ausgepellte Schoten. 
s W3 die Schoten ausgepellet ſeyn, waſchet 


ſie, thut ſie in einen Tiegel oder Caſſerole 


nebſt Butter, ein wenig Pfeffer, ein gut Theil 
von dem Sallat Portulack, Hein geyacktes Pfef⸗ 
ferkraut, ganze Peterſilie, eine Heine Zwiebel, 


gießet dazu etwas Waſſer, laſſet es kurz einko⸗ 


chen, und thut dazu ein wenig Zucker, 


- No, 8% 
Zuckerſchoten. 


jehet den Schoten die Fäden an den Seiten 
ab, brecber fie in 2 oder 3 Stuͤcken und 
woſchet ſie, laſſet Butter in einem Ziegel ſchmel⸗ 


# 


zen, 


t & 


. — * 


r Zwiebel, worinn einige Gewuͤrznaͤgelein 


* leget die gebrochenen Schoten dazu, nebſt 
8 


ochen und ein wenig ganze Peterfilie, laſ— 
fer es zufammen auf Kohlenfeuer zugedeckt ko⸗ 
chen; wenn die Schoten nreift meich find, gießet 
etwas füße Sahne dazu, wer mill, auch Zu⸗ 
fer, laſſet es zufammen kurz einkochen. Auf 
feldige Art kann man auch ausgepellte Bin 
sen kochen, 


"x: 83. 


‚Grüne Tuͤrkiſche Schminf: oder ſo⸗ 


genannte Schabbelbohnen. 


ir den Bohnen die Faden auf beyden Gets 
ten ab, fchneidet fie fein und langlich, laßt 
fie in Waffer mürbe kochen, denn gießer. das r 
Waſſer durch einen Durchſchlag davon und 
drückt ed vollends davon mit einem Köffel ab, 
thut die Bohnen in einem Ziegel, gießet Rind⸗ 
fleiſchbruͤhe darauf, ein gut Theil, Butter, ger 
ftoßenen Pfeffer, Salz, feingehackte Pererfilie, 


etwas fein / gehacktes Pfefferkraut, und fo. HR 


es kurz einfochen. 
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‚ DINO 5‘ oe 
Spargel. 


k tleinen Spargel, die niche zum San 

chen tauglich, ſchneidet wie ein halb Glied - 
ve ‚Singer lang, fo weit, mie er nicht hart 1 Al 
Kocher ihn in Waller ab, laffer ihn in einem 
Durchſchlag ablecken, hernach mit Butter in 
einem Ziegel auf Kohlenfeuer kochen laffen; were 
anan bald will anrichten, wird etwas geffoßener 
Pfeffer, ein wenig Zucker. und füße Sahne dazu 
gethan. Auf diefe Art — man u Hopfen 
kpatbel je j 





54 No, 8 
Spargeh 


«se den Spargel, wenn er an dem Ende, 

wo er abgeſchnitten iſt, gerade gefchnitten, 
gewaſchen und mit einem Faden im Bunde ges 
bunden if, Taffer, wenn er weich ift, das Wafr 
‚fer ablaufen, nehmer zur Sauce: von 6 Eyern 
das Gelbe, nebſt einen halben Löffel voll Weis 
tzenmehl, welches zuvor mit einem Löffel vol 
Waſſer naß gemacht worden und mit dem Gelben 
von Eyern tüchtig gequerlet iſt, gießet von dem 
Spargelwaffer, worinn er gekocht, fo viel als 
noͤthig ift, dazu, nebſt ein gut Stück frifche 
Butter und gefloßene Mufcatenblumen, Salz, 
wer wi, ‚auch ein en Zucker, feger es bey 
i | Koblenz 


r 


* 









nfängt dicke zu werden, es muß aber nicht ko⸗ 


eben, alsdenn drücket von einer oder mehr Ci⸗ 
tronen, nachdem es viel Sauce iſt, den Saft 


dazu, querlet es gut, und gießet ed über den an⸗ 
gerichteten Spargel. Man kann auch folgende 
Sauce nehmen. Leget ein Stuͤck friſche Butter 
in einen Tiegel, laſſet fie ſchmelzen, ruͤhret Weiz 
tzenmehl dazu, und laſſet es zuſammen kochen, 
aber nicht braun werden, gießet einige Köffel 
voll Waffer dazu, ruͤhret e8 durcheinander und 
laſſet es kochen, wenn dieſes geſchehen, thut ges 
ſtoßene Muſcatenblumen dazu, nebſt ein gut 
Stuͤck Butter, ruͤhret es beſtaͤndig, bis die 
Butter geſchmolzen, denn iſt ſie fertig 


No. 86. 


Spargel, gruͤne Erbſen und gelbe | 


Ruͤben. | 
Nie Erbfen werden ausgepellt, die Rüben fein 


= und länglich geſchnitten, thut bepdes in 


einen Tiegel, gießet Rindfleifchbruhe darauf, 
leget dazu eine ganze Zmiebel, ein gut Theil 


Butter, gefloßene Mufcatenblumen, ein wenig 


Pfeffer, ein wenig Zucer, Salz, laßt fie kochen; 
den Spargel ſchneidet, fo weit er, weich, iſt, im 
Stuͤckchens, kochet ihn in Waffer ab, und thut 


ſelbigen zu den Erbfen und Rüben. Meiſt zu⸗ 


letzt thut dazu gehackte Peterſilie, und ein wenig 


* 


tobfehfenee, "und diese es beſtaͤndig, 


geriebeng 
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geriebene Semmel und laßt es kurz einkoche 
Man kann auch nur allein gruͤne Erbfen und gel: 
be Rüben nehmen; will man bierunter von den 
großen Bohnen nehmen, fo Foche man, wenn fie 
ausgepellt find, -felbige erſt in Waffer weich, 
ziehet Be die Haut ab und thut ſie dazu. 


No. — 
ESpargel mit Eyern. 
gen der Spargel in Waffer abgebrühet und 
dann in einer Fleiſchbruͤhe gefotten wor: 


i * jedoch ſo, daß er etwas haͤrtlich bleibt, fo 
wird Pfeffer und Muſcatenbluͤthe daran gethan, 


indeffen klopfet man ein paar. Eyerdotter wohl ; 


in einem Toͤpfchen, drückt ein gut Theil Citro⸗ 
nenſaft hinein, ruͤhrt ſie mit der Bruͤhe, darinn 


der Spargel geſotten worden, an, und ſchuͤttet 
es über den Spargel her: Hierauf feget man die 


Schuͤſſel auf eine Kohlpfanne und laͤßt fie eine 
Meile darauf ſtehen, damit die Brühe ein mes 

nig diekliche werde, alsdann wird er zu Tifche 
getragen. enn e8 beliebt, Fönnen auch würfs 
licht gefchnittene Citronenſchaalen darauf ge⸗ 
ſtreuet werben, — 


No. 88. * 
Spinat. 


— der Spinat verleſen und recht rein ge⸗ 
waſchen iſt, kochet man ſelbigen in Waſſer 
weich, gießet durch einen Durchſchlag das ie 


Bi Se E.. 288 
“" ab, drückt ed mie einem Löffel vollends da» 
on ab, denn hackt den Epinat, thut ihn in 
einen Tiegel, gießet Rindfleiſchbouillon darauf, 
ein gut Stu Butter, geffoßene Muſcatenblu— 
men, wenn cd nöthig, auch Salz, und laßt es 
kurz einſtofen. Schneider - alte. Gemmel in 
Striefen eines halben Fingers lang, laßt But: 
ter Ersufchen, thut die Semmel dazu, ruͤhret fie 
manchmal um, laßt fie gelbbraun und bart wer⸗ 
den. Wenn der Spinat angerichtet iſt, beſtecket 
ihn mit der Semmel; man kann auch, ſtatt 
der Semmel, verlohrne Eyer auf den Spinat 
legen. j 
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Dritte Abtheilung · 
Von Paſteten. 
— ——— — BR A 
Paſtete von Aal 
| Si heim Hat bie Ham ab, febmeibet ibi in 
D kleine runde Stügten, laßt Waffer in einer 


Caſſerole kochen, thut Salz dazu, leget den Aal 
hinein und laßt ihn halb gahr kochen; alsdenn 


chut ihn in einen Durchſchlag und laſſet ihn ab⸗ 


fecken ; ſchneidet Zwiebeln klein, thut dazu ge⸗ 
ſtoßenen Pfeffer, Muſcatenblumen, ein paar 
Gewuͤrznaͤgelein wer will, auch ein wenig Sal⸗ 


bey, kochet es mit Waſſer, daß von den Zwie⸗··· 


bein die Sauce ein wenig eben wird; es muß 
nur ſo viel ſeyn, als In der Paſtete noͤthig iſt; 
feget in eine zinnerne Schuͤſſel erſt viel Butter, 
ben Ha! darauf, und denn die Sauce drüber; 
bedeckt es mit einem mürben Buttertelg, wie 
gewoͤhnlich, beſtreicht ſie mit dein Gelben von 
Eyern, baͤckt fie im Backofen oder Tortenpfanne. 
Mochet eine Gaute von Weineſſig, Waller, Bue— 
ter, geſtoßenem Pfeffer; ruͤhret fie ab mit * 
ir N | en 


Be. ww... f 

— . 63 
ben von Eyern und geber fie dazu auf den Tiſch, 
oder gießet etwas davon gleich in die Paſtete, 
ehe ſie zu Tiſche gebracht wird, wie ſchon ge 
fagt — J 


f { No, * 
Paſtete von Auſtern. 

Reihe Mtiſchocken, nehmet davon nur ben 

Stiehl oder Boden, abgekochte Kaͤlbermilch, 
kochet Spig- oder andere, Morcheln, nehmet 
dazu präparirte Mouſerons, Champignong, 
Butter, geftoßene Mufcatenblumeh, ein wenig 
Pfeffer und Bouillon; laßt es ein wenig kochen, 
thut dazu ein wenig geriebene Semmel,-und laßt 
es kalt werben; denn legt e8 in eine zinnerne 
Schüfel und dazwiſchen Auſtern, gießet dazu 
von der Sauce bis an den Rand der Schuͤſſel, 
bedeckt es mit Butterteig, verfahret damit wie 


bey der erſten Huͤhnerpaſtete, beſtreicht ſie mit 


Gelben von Eyern, baͤckt ſie im Backofen oder 
Tortenpfanne, gebet die uͤbrige Sauce dazu auf 
den Tiſch. Wenn es nicht — — A 
mon * was dazu. 


No. — 


Paſtete von Artiſchocken. 
chdem man einen guten Butterteig gemacht 
hat, nimmt man eine ziemliche Anzahl ab» 

** Artiſchockenſtiehle, einige feine Lamm⸗ 
oder 


64 ! $ 3 ren, * 
oder Kalbsrippen ausgepellte Krebfe, ein gut 
Stück ausgewaſchene Butter, mürzt und falzee 
6, ſchlaͤgt es in die Paftere, und laͤßt es in 

‚dem Dfen backen: Indeß kocht man Artifchos 


ckenſtiehle in Sleifhbrühe, treibt es durch ein 


Suppenfi eb, thut feines Gewürz und Burter 
daram, fchmeider Die Paſtete, wenn fie aus dem 
Ofen kommt, oben auf, gießt die Sauce, — 
und ale es warm auf den Tiſch. 


No, 92.. 
Paſtete von Blumenkohl. 
Men muß den Blumenkohl ſauber abputzen, 


abwaſchen, im Waſſer mit etwas Salz 


nur gar wenig kochen laſſen, hiernaͤchſt wird 
ſolches abgegoſſen, daß er abkuͤhlet und abtriefet. 

Dann muß man auch ein wenig Farce machen, 
wovon man will, den Blumenkohl mit feinges 
hackten Kräutern, Zwiebeln, Gewürz, und klei⸗ 
nen Stückchen Butter vermengen, und zu einer 
feinen Paſtete verfertigen. Dan kann beym 
"Blumenkohl Heine Saucischens mit einlegen und 
beym Anrichten eine Rahmſauce daran. machen. 


Paſtete von Capaunen. 


Nebwer ein oder zwey Capaunen, wenn ſſe 


gereiniget find, ſchneidet die Füße ab, hauet 
die Flügel und den — ab, —* ſchneidet ſie 
a 





anf dem Ruͤcken in der Range ganz auf, nehmer 
behutſam das Gerippe und Eingemeide heraus, 
die Flügel und Keulenknochen loͤſet im Gelenke 
von dem. Gerippe und laffer fie im Fteifch, denn 
nehmet das Fleifch von den abgehauenen Flügeln 
und Hals, Magen, Leber, Herz, basket es recht 
fein, mit gewaͤſſerten Sardellen, und wenn man 
fie haben kann, auch Auftern, thut dazu Eyer, 
Butter, Muſcatenblumen, Salz, etwas gerie⸗ 
bene Semmel, ruͤhret e8 wohl uhtereinander, 
fuͤllet damit die Capaunen, naher fie denn zu, 
bieget die Keulen und Flügel, daß fie wieder 
Facon befommen. Macher folchen Teig und 
verfertiget eine Paſtete, wie bey der Wildprets⸗ 
paffete gefagt worden, beleget den Boden ber 
Paſtete mit Butter, denn die Capaunen draiif, 
"und dabey Kälbermilch und. abgefochte Morcheln, 
machet fie mit einem Deckel zu und laſſet fie ins, 
Dfen gahr backen, Zur Saure nehmer füße 
Sahne, kochet fie und rühret fie mit dem Gelben 
von Eyern ab; wenn die Paſtete gahr iſt, gieſ⸗ 
fet die Sauce dazu 


Bafkre von Fricandellen. 


Den ſchneidet von einer Kaͤlberkeule, went 
" die Haut davon abgemacht if, Fritan⸗ 

„ fpiskt fie, kehret fie um in Mehl, laßt 
Butter kreuſchen, legt ſie hinein, laßt fie braun 
En." ’ E werden 


ai — 





‚werben und hut dazu Kaͤlbermilch und Champi⸗ 
gnons. Man kann auch geweichte Truͤffeln da⸗ 


gu nehmen, oder gekochte und hernach in Butter 


abgeſchwitzte Mouſerons, thut dazu geſtoßenen | 
Pfeffer, Muſcatenblumen, ein paar Gewuͤrznaͤ⸗ 


gelein und gertebene Citronenſchaale; man kann 
auch ein paar gewäfferte und gehackte Sardellen 
darunter nehmen; gleßet Bouillon dazu, laßt 
es meift gahr kochen, und thut ein wenig geries 
‚bene Semmel dazu; wenn es kalt iſt, machet 
davon eine Paſtete mit Butterteig, auf vorige 

Art, ſchneidet die Paſtete, wenn ſie gahr iſt, 
auf, gießet von der uͤbrig gebliebenen Saute hin. 
ein, oder gebt ne a part dazu. 


‚No, 95, 
Paſtete von Forellen. 
pen ſchneide die Forellen. in Stücen, —— 


ſie aus, und lege ſie in die vſtae, thue 
darauf — 7* — Ingber, Pomeranzen, Butter, 


Salz, und ein wenig Wein und laſſe ſie eine 
Stunde im Ofen backen. 


No. Ibn ai * 
Paſtete von Haaſen. 
Sonen Speck in grobe Stuͤcken, wuͤr et 
ſie mit Pfeffer, Ingber, Nelken, 
ſpickt den Haaſen damit, und legt ihn 3 bis * 
— * — 


J 


J 


Stunden in: Efig, hiernaͤchſt brennet etwas 
Mebl, thut es in die Paſtete, Pfeffer, Ingber, 
Nelken, Salz, legt den Haaſen darauf, fchneis 
det cin paar Sardellen Daran, macht die “ 
zu und backt ſie. 


No. 97. 
Paſtete von einer ———— 


met eine gute Hammelteule, zlehet die Haut 
davon ab, loͤſet die Knochen von der in> 
wendigen Seite behutſam heraus, und klopfet 


fie recht mürbe; denn ſpicket fie mie Schinten, | 


wie 68 fonft mie Speck geſchieht, aber etwas 
dicker gefchnitten, leget fie eine Nacht in Eflig, 
nebft Zwiebeln und Lorbeerblatter, machet eine 
Farce auf vorige Art, von Hammeifleifch, Speck, 
geftogenen Pfeffer, Muſcatenblumen, Schalotten, 


Sardellen, Eapern, Salz, feingehastte Citro⸗ 


nenſchaale und gerieben grob Brodt. Machet 
den Zeig, mie bey der Wildpretspaſtete geſagt 
if, und davon eine Paftete, in Form einer Keys 
fe, ſtreichet die Halfte von der Farce unten in 
die Paftete, leget die Keule darauf, und: bedeckt 


fie mit der andern Halfte ber Farce, macher einen _ 


Deckel drauf und Zierrahen, wie ben bee 
Wildpretspaſtete geſagt iſt; und laßt fie 5 big 
6 Stunden im Back: oder Kuchenofin backen, 
ehmet die Rnochen von der Hammelkeule, 
—* ſie in Stuͤcken, gießet halb Weineſſig 
E 2 und 


68 — 

und halb Waſſer drauf, thut dor Zwiebeln, 
eine halbe Citrone und Gewuͤrz, laßt es kochen, 
macht in Butter braun Mehl, thut es dazu, 
amd laßt es kochen, ſtreicht es durch ein Haar⸗ 
ſieb, und wenn die Paſtete gahr und aufgemacht 
iſt, ſo gießet die Sauce hinein, deckt den Bei 
wieder dvauf und gebt fü fie zu Zifche, 


* 


No, 08, 
Paſtete von jungen ofen? 


De Huͤhner werden zerſchnitten, wie ge⸗ 
braͤuchlich zu Paſteten, wenn fie ein mes 


4 


nig gewaͤſſert, ſetzet fie auf mit etwas Butter 


und laßt fie in einem Tiegel in der Butter eine 
Meile ſchmoren, denn gießet Bouillon dazu, 3 
oder 4 ausgewaͤſſerte Sardellen, ein wenig klein 
„gehackten Speck, cin Lorbeerblatt, ganzen Pfef⸗ 


fer, Muſcatenblumen, Gewürznägelein, Citro⸗ 


henfcheiben und ein paar Schalotten; wenn noch 


Butter fehlt, ein wenig Butter; laßt dieſes zus 


fammen tochen, thut dazu geriebene Semmel, 
Salz, wenn es noͤthig iſt, und laßt es meiſt 
gahr kochen; machet Kloͤße von Kalbfleiſch, 
oder Krebſe, oder Bratwurſtkloͤße, welche in 


Bouillon gekocht werden, kochet Caffanien und . 


ziehet fie ab, Focher Kaͤlbermiſch ab, imgleichen 


Spit - oder andere-Morcheln, legt dieſes alles 


durcheinander, nebſt eingemachte Champignons 


in eine zinnerne Schuͤſſel, gießet darauf von der 
Sauce 


2 — 69 





Sauce der Hühner, bis an den Rand ber Schüfs 
fel. Denn nehmer. Kuchenteig,, welchen man 


“unter dem Artickel von Kuchen finder, voller ihn, 


fehneidet davon einen Strich, fo breit mie der 
Rand der Schüffel iſt, beſchmieret den Rand der 
Schuͤſſel mit Gelben. vom Ey, alddenn den Strich 
Zeig rund darum gelegt und: feſt angebrückt, 
wenn er auch ein wenig über den Rand: ficher, 
beffreichet dem Rand wieder mit Gelben vom 
Eyern, denn bedeckt ſowohl das hoch gelegte 
Fleiſch, als auch. den Rand der Schuͤſſel mit 
Butterteig, druͤckt es feſte an den Rand, und 
kerbet den Rand mit einem Meſſer ein wenig 
ein. Nehmet das Gelbe von Eyern, ſchlaget 


es klein, worein man ein klein wenig geriebenen 


Zucker thun kann, und beſtreicht den Butterteig 
damit mit einem Pinſel, oder mit dem Rauhen 
von einer Federſpule, backt ſie denn in einer 
Tortenpfanne, oder im Backofen; wenn ſie 
eine gute Stunde baͤckt, iſt ſie gut. Die übris 
ge Saure von den Huͤhnern gebt Dazu auf den 
Tiſch; man kann auch zu der Sauce noch Bouil⸗ 
ion gießen, ruͤhret fie mit Gelben von Eyern 
06; man kann auch die Paſtete, wenn fie. gabe 
iſt, in der Mitte rund auffchneiden, etwas von 
ber Sauce hineingießen, und wieder zudecken. 


— 


ae 


ne Go No. 09. 


/ 





7e 





ME = 5 
Paſtete von jungen Huͤhnern, H 
auf andere Art. Rn 


chneider bie Hübner, mie zebeauchlich in 
Stuͤcken, waͤſſert ſie ein wenig, denn ſe⸗ 

tzet Butter in einem Tiegel auf Kohlenfeuer, 
laßt fie ſchmelzen, thut die geſchnittenen Hühner 


hinein, nebſt viner ganzen Zwiebel, Salz, ganz 


zen Pfeffer, Mufcarenblumen, und etliche Ges 
“würznagelein ‚ ein Lorbeerblatt, laßt e3 zuſam⸗ 


‚men ein klein Weilchen ſchmoren, denn gießct 


Bouillon dazu, laßt es meiſt gahr kochen, die 
Zwiebel nehmet heraus und laßt es kalt werden. 
Machet eine Farce, dazu nehmet Kalbfleiſch aus 
ber Keule, ſchneidet es llein, nebſt Zwiebeln, 
Speck von friſchen Schweinfleiſch, und friſches 


abgezogenes Rindernierentalg es muß aber mehr 


Fleiſch als Fett ſeyn, thut es in einen Tiegel, 


nebſt Capern/ ruͤhret es uͤber Kohlenfeuer, daß 


es durchweg heiß wird; denn laßt es kalt wer⸗ 
den, hackt es klein, chut dazu Salz, geſtoßenen 
Pfeffer, Muſcatenblumen, in Milch geweichte 
und wieder ausgedruckte Semmel, 4 oder 5 
Eyerdorter, und hackt es recht fein durcheinans 
der: Denn leget auf den Boden einer zinnernen 
Schoͤſſel, wenn fie vorhero mir Falter Butter be» 
ſtr — von der Farce, und darauf das Huͤh⸗ 
nerfricaffes die Sauce laßt zurück. Bedeckt 


ur — wieder mit Faree, bis an den Rand 


* 


— 
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der Schuͤſſel, bedeckt dieſes mit einem guten 
Butter⸗ oder muͤrben Teig, welcher bey den Ku⸗ 
eben zu finden iſt, und verfahret damit auf vori⸗ 
ge Art, Backt fie im Backofen. oder in der Tor: 
tenpfanne. Wenn man fie bald mil zu Tifche 
geben, fo nehmet die zuruͤckgebliebene Sauce, 
thut dazu ein wenig Weineſſig und Citronenſaft, 
iſt es nicht Sauce genung, gießet noch Bouillon 
dazu, laßt es kochen und ruͤhret es ab mit Gel⸗ 
ben von Eyern. 





No. 100. 
Paſtete von Kaälbernieren. 
an nehme eine Kalberniere aus einem kal⸗ 
ten Kalbsbraten, ſolche mit etwas von 
dem Fett und etwas Speck groͤblich durchgehackt, 
mit Zwiebeln, feinen Kräutern, Salz, ein mes 
nig Pfeffer, Mufcatenblumen, Zimmt, Cham: 
pignons, Kälberbrießchen u. dergl. angemengt, 
und eine feine Pafkete davon verfertiget. Zur 
Soße etwas Butter mit ein paar Löffel vol 
Brühe ſaͤmig gemacht 


NMNo. set: 
Paſtete von Lachs. 


Dr Sachs wird gefchupt, in Scheiben ges 
fehnitten, abgewaſchen und eine Stunde, 
einmarginivt, dann thut man ein Stuͤck Butter 

nt €4 dabey, 
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Haben, feßt es auf gelindes Feuer und; laͤft ihn 
ein wenig durchſchwitzen, bis er ſteif wird, und 
hernach kalt werden; denn macht man eine gute 
Farce von Lachs, welcher mit gehaͤckten Zwie⸗ 


beln, Lorbeerblaͤtter, Peterſilie, etwas Thy⸗ 


wian, Muſcatenbluͤthe und Pfeffer klein gehackt 
wird, denn ruͤhrt man Butter zu Sahne, ſchlagt 


etliche rohe Eyerdotter dazu, ruͤhrt cd mit den 
gehackten Lachs und Kraͤutern durch, thut ſo viel 


geriebene Semmel als noͤthig dazu, von dieſer 
Farce belegt man den Boden einer Schuͤſſel eines 
halben Fingers dicke, hierauf die kalt gewordene 
Lachsſtuͤcke, auch kann man zwiſchen jede Schicht 
Lachs in kleine Stuͤckchen geſchnittene Champi⸗ 
gnons, Morcheln, Auſtern, Muſcheln, Krebs— 


ſchwaͤnze, abgekochte Hechtslebern, ober Kar⸗ 
pfenmilch, oder was man ſonſt der Jahreszeit 


nach haben kann, legen. Oben legt man eben⸗ 
falls von der Farce, legt um den Fiſch einen 
Hand von Blätterteig auf die Schuͤſſel, welche 


vorher mit Ey beſtrichen werden muß, und ber 


fehlteßt die, Pafkere mir einem Deckel, macht eints 


‚ge Zierrathen auf den Deckel, beſtreicht die gan⸗ 


ze Paſtete mit geflopften Ey, und laße fie gahr 
baden, Beym Anvichten giebt man eine gute 
Sardellenſauce, wozu man die zuruͤckgebllebene 
Bruͤhe von der Marinade gebrauchet, auch kann 
man in der Sauce kleine Klumpen von Fiſch⸗ 
ſarce aa * — aufgeloche aba 
mien 

— No. ER 


Dt .N0:IoR, \“ 
Paſtete von Spargel. 


Spargel müffen vorhero die Köpfe fo 
weit ald das mürbe gehet, abgebrochen 
werden, hernach kann man ihn rein abmwafchen, 
und im Waffer nur ein paarmal auffochen laß 
fen, alsdenn auf einen Seiher legen, damit er 
vecht abtriefe; Hierauf mit Eleinen Stückchen 
Butter, Galg, einwenig Pfeffer und Muſca— 
tenblinhe,  feingebackten Krautern und Kleinen 
Zwiebeln anmengen, auch ein wenig Farce wor _ 
von man will, machen, davon einen Rand auf 
den feinen Butterteig ſetzen, und zwar fo groß, 
- 918 die Paftere feyn fol, den angemengten Spar⸗ 
gel darein chun, denn vollends gehörig fertig 
wochen und baden, endlich ‚wenn man Die 
Paſtete anrichten will, eine Sahnſauce darein 
ſchuͤtten. 


» No, 103. 
Paſtete von Schnepfen. 


Syn die Schnepfen vein gemacht find, neh⸗ 
met fie aus, und leger fie eine Nacht in 
halb Wein und Welneffig, in einen irden Ge— 
ſchirr; bereiber fie denn inwendig mit geftößes 
nem Gewuͤrz und Salz, und leget fie in eine zin⸗ 
nerne Schüffel. Macher in Butter braun Mehl, 
"hen dazu von dem Wein ud Eſſig morinn fie 
ei Ey. oelegen, 


724 Si —t ⸗ 


gelegen, thut dazu Truͤffeln, Mouſerons, wie 
bey der Wildpretspaſtete geſagt iſt, Capern, 
Citrone, Champignons, was man will, lege 
dieſes bey die Schnepfen, und gießet fo viel 
Sauce dazu bid an den Rand der Schuffel; neh⸗ 
met das Eingemweide und die Leber, laſſet es in 
heißer Butter etwas braten, wenn es Falt, hackt 
es mit Nindernierentalg und Kalbfleifch, ger 
weichte Trüffeln, oder gefochte und in Butter, 
abgeſchwitzte Mouſerons, thut dazu Eyer, ges 
hackte Citronenſchaale, eine feingehackte Zwiebel, 
im Milch geweichte und wieder ausgedruckte Semz 
mel, geftoßenen Pfeffer, Mufeatenblumen, Salz, 
hackt es wohl durcheinander, leget diefe Farce: 
über die Schnepfen, bedeckt fie mit Buttevteig, 
wie bey: der erften Huͤhnerpaſtete gefagt ift, und 
beſtreicht fie mit Gelben von Eyern; backt fie 
im. Backofen oder Tortenpfanne. Die übrigges 
blicbene Sauce feget, wenn man e8 bald will zu 
Tiſche geben, auf Kohlenfeuer, thut dazu Ge⸗ 
wuͤrz und — * FR felbige dazu 
auf den Tiſch. 


3 "No. "04. 


Paſtete von — 


Now einen nicht gar zu großen geraͤucher 
V ten Schinken, waſchet ſelbigen gut, und 
leget ihn in lau warm Waſſer, daß er weich 
— denn ſchneidet — wo der re 
| it, 


— Bee 


ift, in der fänne auf den Anochen, nehmet den 
Knochen behutſam heraus, ſchneldet die Schwar⸗ 
te und alles Schwarze davon ab, leget ihn ein 
oder zwey Tage, nachdem er ſalzig iſt, ins Waſ⸗ 
fer, denn trocknet ihn rein ab, leget ihn in ein 
tiefes irdenes Gefchirr, oder fogenannten Schmor⸗ 
gopf, morauf ein Deckel paſſet, thut dazu ges 
fioßene Gewuͤrznaͤgelein, Muſcatenblumen, Pfefz 
fer, gehackte Zwiebeln, Baſilicum, Thymian, 
ein paar Porbeerblätter, gießet Wein und Eflig 
drauf, daß der Schinken bedeckt iſt, Decker es 
wobl zu, und laßt ihn zwey bis drey Tage dar⸗ 
inn liegen, denn verklebet den Topf und laßt den 
Schinken auf Kohlenfeuer bald gahr Kochen, 


Zur Farce nehmet Rindfleiſch ans der Keule, 


fehneider e8 in Striche, und fchaber e8 mit einem 
Meffer von den Sehnen, hackt es denn recht fein 
mit abgezogenem recht frifchen Rindernierentalg, 
Schalotten, Capern, gemäfferte und von den 
Gräten gemachte Sardellen, Eitronenfchaale, 


geſtoßene Muſeatenblumen, Pfeffer, von etlichen 


Eyern das Gelbe, gertebenes grobes Brod, hackt 
alles durcheinander, daß e8 wie ein Teig wird. 
Man kann auch unter die Force Trüffeln oder 
Mouferons hacken, wenn fie fo, wie im vorigen 

gefage worden, praparirt find. Macher auf 

vorige Art eine aufgefegte Paſtete, ſtreichet von 

der Hälfte der Farce unten in bie Paſtete, neh— 
mer den Schinken aus der Sauce, ‚wenn er Falt 

# * ibn auf der Farce, und bedecke ihn 
mit 


a mit der andern Sälfe se machet einen De 


' gel darauf, und verfahret in allem fo, wie bey 


ber vorigen geſagt worden, und backt ſie 5 bis 


6 Stunden.‘ Zur Sauce nehmet in Butter 
braun gemachtes Mehl, Bouillon, etwas von 
der Bruͤhe, in welcher der Schinken gekocht hat, 
durch ein Haarſieb gegoſſen, feingehackte Scha⸗ 
lotten, gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, ab⸗ 


geſchaͤlte Oliven, Capern und Citronenſcheiben. 


Wenn der Deckel aufgemacht, gießet die Sauce 


in die Paſtete, und deckt den Deckel wieder drauf 
Iſt zu viel Bert auf der Paſtete, fo nehmer et⸗ 


was, ehe fie zu Tifche gebracht wird, davon ab. 
Will man dieſe Paſtete Ente zu Tifche geben, ſo 
nimmt man alles Fett, fo fi, wenn fie Falk 
iſt, auf der Sauce geſetzt hat, ab. Will man 
einen: Gallert darauf legen, fo hauet man Kaͤl⸗ 
berfuͤße in kleine Stuͤcken, laͤßt ſie mit Waſſer, 


in einem neuen vorhero mit Waſſer wohl ausge⸗ 


kochten Topf kochen, leget dazu ein paar Ge⸗ 


wuͤrznaͤgeln, etliche Koͤrner Engliſch Gewuͤrz; 
wenn es eingekocht, gießet weißen Wein dazu, 
Citronenſcheiben, woraus die Körner gemacht, 
wer will, auch etwas Zucker, laßt es ferner fos 


chen, thut ein wenig auf einen zinnernen Zeller, 
und feher zu, ob ed, wenn es kalt, fleif wird, 
ift dieſes, fo gießes es durch. eine grobe Serviet⸗ 
ge in ein Porcellainen Gefchivr, und laßt e8 kalt 
werden; wird es aber noch nicht fkeif, fo laßt 


es Re ferner lochen. Man wuß es den Tag 
vorher 


L 





vorher kochen. Wenn man die Paftere zu Tifche 
geben will, und das kalt gewordene Fett von 
der Brühe abgenommen iſt, ſticht man mit einem 
Eöffel den Gallert aus, und belegt damit inwen⸗ 


dig die Paſtete, legt ben Desfel drauf und sieht 


fie en: zu Liſche. 


No. Tos.y“ 
Paſtete von Stockfiſch. 


Neobme guten weißen gewaͤſſerten Stockfiſch, 
ſetzet ihn in einem Topfe mit fließend Waſ⸗ 
fer an das Feuer, laßt hn weichen, aber nicht 
Eochen, fondern nur forne einen weißen Schaum 
befommen, alödenn laßt das Waffer ablaufen, 
falget ſelbigen, und laßt das Waſſer wieder abs 


laufen, Thut in eine Cafferofe ein Quart füße 
Sahne, Butter, Salz, geffoßene Mufcarens 


blumen, Pfeffer, ein wenig geriebene Semmel, 
laßt es aufkochen und wenn es nicht mehr heiß 
ift, ſchuͤttet den Stockfiſch hinein und laßt es 


kalt werden, _ Macher einen guten mürben oder 


Butterteig, roller ihn, wie gewöhnlich aus, le⸗ 
‚get davon it eine zinnerne Schüffeh, wovon dev 
Rand vorhero mit Gelb von Eyern beffrichen, 


leget den Stockfiſch darauf, ſtreuet gertebene 


Semmel darauf und Ieger Kleine Stuͤckchens But: 
ter darauf, hierüber Teget wieder Burterteig, 
fireicher, fo weit der Rand gehet, und der Zeig 
aufeinander kommt, dazwiſchen Gelbe? von Ey, 

druͤckt 


druͤckt fie zuſammen und kerbet mit einem Meſſer 
den Rand etwas ein; beſtreichet fie mit dem 
Gelben von Eyern, und badt fie im Backofen - 
ober Tortenpfanne. Machet zur der uͤbriggeblie⸗ 
benen Sauce noch was zu, und gebet fie dazu 
warm in einen Saucennapf zu Tiſche, oder fehneis 
det bie Paſtete auf, und gießet die Sauce Dein 
und deckt fie wieder zu * 


No, ab; 7 
Paftete von jungen Tauben. 


Hi Tauben Krater man am Spieß gahr, 
ſchneidet ſie denn in Stuͤcken, gießet dar⸗ 
auf halb Wein und halb Bouillon, geriebenes 
Brod, Citronenſcheiben, geriebene Muſcaten⸗ 
nuß, Pfeffer, Butter, Truͤffeln und Mouſerons, 
wenn ſie, wie bey der Wildpretspaſtete geſagt 
iſt, praͤpariret worden, Champignons und was 
man ſonſten will. Leget es in eine zinnerne 
Schuͤſſel, gießet Sauce dazu bis an den Rand 
der Schüffel, bedeckt es mit Butrerteig, wie bey 
der erften Huͤhnerpaſtete geſagt iſt, befkreicher fie - 
mit Gelben von Eyern, backe fie im Backofen 
oder Fortenpfanne, die übrige Sauce gebt dazu | 
auf den Br 5 


No. Ioy. — 





No. 107. 


afete von jungen Asıten, 
auf andere Ark. 


Wem die Tauben rein gemacht, * man 


die Spitzen von den Keulen ein, legt ſie 
in einen Tiegel, nebſt Kaͤlbermilch, Champi—- 
gnons, Butter, Gewürz, Salz, gießet Bouil⸗ 
lon dazu, und laßt es meiſt gahr kochen; zuletzt 
ein wenig geriebene Semmel, und laßt es kalt 
werden. Macher eine Farce von Kalbfleifch, 


leget davon auf den mit Falter Butter beſchmier⸗ 
‚ten Boden einer zinnernen Schüffel, denn die 
Tauben nebſt der Kälbermilch, und Champi⸗ 


gnons; hierauf leget wieder Farce, denm bedeckt 


"Die Farce und den Nand der Schuͤſſel mit But⸗ 
terteig, verfahret damit wie bey der erſten Pas 
ſtete von Hühnern geſagt iſt, beſtreicht fie mit 


Gelben von Eyern, backt fie im Backofen, oder 
Tortegpfanne. Die Sauce gebt befonders dazu 
‘auf den Tiſch. En, 


No. 108. 
Paſtete von Wildpret. 


yon das Wildpret, machet die Häute das 
Lyon und fchneider es in dünne Echeiben, 


daß keine Sehnen darinnen bleiben, klopfet es 
gut, alsdenn mit lang geſchnittenem Speck, 


ze mit geftoßenem Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein 
und 


So — 





* 


und Salz beſtreuet iſt, RN alsdenn 
in ein irden Geſchirr gelegt, nebſt Bartlicum, 
Tragun, Thymian, geftoßene Gewurinägelein, 
Englifch Gewürz, Pfeffer, geſchuttene Zwie⸗ 
beln, und ein paar Lorbeerblaͤtter; begleßet eß 
mit halb Wein und halb Eſſig, laſſet es wohl 
zugedeckt 48 Stunden, auch wohl etwas laͤnger 
ſtehen. Machet eine Farte von dem uͤbrigen 
Wildpree, woraus alle Sehnen gefucht werden 
müffen, denn nimmt man Speck, Schinken, , 
Schalotten, gewaͤſſerte und von den Graͤten ge⸗ 
machte Sardellen, Capern und zwey bis drey 
Eyer, hackt dieſes alles zuſammen recht fein, 
denn thut es Im einen Moͤrſel und ſtoßet es 
durcheinander wohl durch, denn grob Rocken⸗ 
brod gerieben, und ſolches auch mit darunter 
geſtoßen; wenun es zu feſte ſeyn ſollte, thut dazu 
ethliche Tropfen Bouillon, oder von dem Wein 
and Efig, worinn das Fleiſch gelegen. Der 
fefte Teig zw diefer Paftete wird auf folgende 
Art gemacht: Man fchüttet 2 Metzen halt Weis 
gen= und halb fein Rockenmehl, auf einen Bad» 
tifch, machet davon einen Kreis, lege in der ı 
Mitte ein Elein Stückchen Butter, alsdenn veche 
kochend Waſſer genommen, aber nicht zu viel, 
arbeitet dad Mehl hinein, und den Teig Im | 
wohl durch, daß jelbiger recht hart und feſte 
wird, alsdenn mache man eine Paſtete Dane | 
‚aus freyer Hand, was für eine Facon man will. 
Nemlich, man nimmt ein Stück vom Teig, wuͤr⸗ 


ket ER 


— 
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ket es und rollet es nicht zu dick auch nicht zu 
duͤnne aus, zum Boden der Paſtete, leget es 
auf Papier, welches auf einer eiſernen Platte 
liegt; zum Rand roller. mit den Handen einen 
langen Strich von dem Teig, voller ihn mit dem 
Rollholz aus, daß er etwa 3 bis 4 Finger breit 
wird, nachdem man fie hoch haben will, fehnets 
det feldigen gerade, beflreicher den Boden mit 
Gelben von Eyern, Teget den Rand auf den Bo 
den und druͤckt feldigen mit den Daumen fefte 
an, laffet den Boden rundum vorfteben, ſtrei⸗ 
chet auf den vorſtehenden Boden Gelbe von 
Eyern, und denn flreicher mit einem Meffer den 
vorſtehenden Boden an den aufgefegten Rand, 
und denn- dag Angeftrichene mit dem Kneipfeiſen 
bunt gemacht. Denn flreichet die Halfte von 
der Farce unten in die Paſtete, die übrige Farce 
wird in das Fleiſch in jedes Stück als Roulets 
gewickelt, und dieſe denn ordentlich im Die Pas 
ffete gelegt, dazwiſchen Citronenfcheiben, wor⸗ 
aus die Kerne gemacht, und darüber Speckſchei⸗ 
ben gelegt. Wuͤrket wieder ein rundes Stück 
Teig zufammen, roller es zum Deckel aus, bes 
ſtreichet den Rand, wo der Deckel drauf kommt, 
mit Gelben von Eyern, leget den Deckel darauf 
und drückt. ihn beyutfam an. Der Deckel muß 
ein wenig über den Rand fliehen, denn voller et⸗ 
mas von dem Teige dünner aus, ſchneidet daran 
Sierrathen, Blumen, Stengel, Blätter, was 
man wi, machet fe bunt, beſtreichet den aufs 

5 geſetzten 
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geſetzten Raid und den Sr: mit Gelben von 
Eyern und Ieget die Zierrathen drauf; nehmet 
das Gelbe von Eyern, ein wenig: Milch und 
etwas Weitzenmehl, miſchet es wohl untereins 
ander und beſtreichet damit Die ganze Paftere. 
Schieber fie mit der efernen Platte, worauf fie 
gemacht iſt, im den Backofen, und laßt fie 3 
bis 4 Stunden gut backen, nachdem das Wilds 
pret zart oder have iff. Machet eine Sauce da» 
ju von im Butter braun gemachten Mehl, von 
den Wein und Effig, worinn das Fleiſch geler 
gen hat, abgefehälte Oliven, Capern, Eitronen, 
gewaͤſſerte und gehackte Gardellen. Wenn die 
Paſtete gahr iſt, fo macht man den Deckel da, 
wo er auf dem Rande liegt, mit einem Meffer 
: behutſam auf, und gießet die fertige Sauce durch 
ein Haarſieb in die Paſtete, und deckt den De⸗ 
el wieder drauf und giebt ſie zu Tiſche. Sollte 
die Paſtete aber lecken, ſo muß man die Sauce 
A part dazu geben. Hat man nicht Wildpret, 
kann man Rindermürbbraten oder ein Stuͤck 
ſchier Rindfleiſch nehmen, und damit eben fo: 
tie mit dem Wildprer verfahren. Will man 
Trüffeln oder Mouſerons in der Paftete nehmen, 
ſo werden die Truͤffeln in Waſſer bey gelindem 
Feuer geweicht/ die Mouſerons werden gekocht, 
das Waſſer abgegoſſen und in Butter abgeſchwi⸗ 
get, und an das Ste in die Bafe 
gelegt. ——— 
— —* LET FEIERT * u . 
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Kahn / ee; 109° 
Steine Paſteten mit if. 


—— galbfleiſch aus der Keule und friſches 

Rindernierentalg, machet von beyden die 
en ab, hacket es Elein mit eingemachten 
Champignons; thut dazır Sal, gehackte Eitros 
uenſchaale, geſtoßenen Pfeffer, Muſtatenblumen 
und hackt es durcheinander ganz klein. Machet 
einen guten Butterteig, rollet ihn duͤnne aus, 
legt davon in die Paſtetenformen, thut von dem 
Gehackten binein, leget nach der Größe der 
Formen 1 oder 3 Auftern oben auf, beſtreichet 
ſie an dem Rande mit gefchlagenen Gelben von 
Eyern, bedeckt fie mit dem Butterteig, drücke 
den Zeig umher an den unterften, befchmieret 
fie mit Gelben von Eyern, backt fie im — 
oder in der | Au 














ji No, 11. # 
gleme Engliſche paſteten von 
Kaͤlberbraten. 


Mehmet fatten Kalberbraten, hacket ſelblgen 
klein, thut ihn in eine Gafferdte, nebſt 
ein, kleine Roſinen, Capern, gehackte Citro⸗ 
enſchaale, Citronenſaft, geſtoßene Muſcaten⸗ 
* Butter, und ein wenig geriebene Sem⸗ 
‚ ‚laßt es zufammen kurz einfochen und denn‘ 
* enden, Macher den Teig und die Fleinen 
32 Paſteten 


Paſteten wie bie vorigen, backt fie und ve; 
ser mic ber Sauce eben w 


ONo.'nr er 
Kieine e Pafteten von Krebfen. 


ode Krebſe aus Salz und Waffer, pellet fi ie 

aus und hacker fie ganz Klein, thut fie in 
eine Schuffel, thut dazu Krebsbutter,  Eyer, 
etwas abgebrühere und geſtoßene füge Mandeln, 
In füße Sahne oder Milch gemeichte Semmel, 
wovon vorher die Kuͤrſte abgefehnitten worden, 
ein wenig geriebene Semmel, thut obiges hin⸗ 
‚ein, und backt es im. —— oder Zor⸗ 
— 


BE? —— 112. oe e 1 
Keine Paſieten von Ochſenzungen. 


Kos eine frifche Ochſenzunge weich, ziehet 
die Haut davon ab, hacker. fie Hein, mie 
einer ganzen Limonie, woraus die Kerne gemacht 
find. Nehmes Rindermark, ober frifches Rin⸗ 
dernierentalg, wovon bie Haut abgezogen iſt, 
Capern, ein wenig geftogenen Pfeffer, Muſca⸗ 
wenblumen, hacket alles zufammen Klein, thut 
es in eine Kafferole oder Ziegel, gießet Bouillon 
dazu, laßt ed kochen, bis der Bonillon einge⸗ 
kocht if, denn querlet von drey Epern das Gel: 
be * drey coͤffel voll Rn ung es 


J 


daju und laßt es kalt werden; denn machet dem 
Teig und die kleinen Paſteten wie die vorigen 
und backt fle. | 


A No; 113: ie ’ 
Kleine Pafteten von Bögefn; h 


| Sypme Lerchen oder andere Kleine Bögel, 
machet fie recht rein und nehmet fie aus. 
Mehmet das Eingeweide, aber nicht den Magen, 
bratet ſelbiges in Butter gahr, hackt ed, wenn 
es kalt iſt, mit Kalbfleiſch klein, macht davon 
eine Farce, und fuͤllet damit die Vögel. Bon 
Dein übrigen mache Heine Kloͤße, kochet More 
cheln, ſchneidet fie Hein, ingleichen Kaͤlbermilch, 
mie auch Artiſchockenſtiele oder Boden, in Stüs 
fen gefchnitten , eingemachte Champignond, ges 
weichte Trüffeln, ſchneidet fie klein, thut die 
Bögel in einen Tiegel oder Caſſerole, gießet dar⸗ 
auf Bouillon, thut die Kloͤßchens und das in 
kleine Stuͤcken geſchnittene dazu, nebſt geſtoße⸗ 
sen Pfeffer, Muſcatenblumen, ein paar Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein und Salz; thut in Butter ein mes, 
nig Mehl und ein wenig vecht fein gehackte Zwie⸗ 
Bein, laßt es braͤunlich werden, und thut es 
dazu. Denn nehmet kleine runde Semmeln, 
oder ſogenannte Milchbrodte, ſchneldet oben eine: 
runde Platte ab, hohlet aus der Semmel die 
Krume heraus, daß aber ja die Kuͤrſte nicht 
entzwey gehet, fuͤllet dieſes hinein, und leget in 
| 83 jede 


86 : — 
jede einen Vogel, and wen man fie hat, auch es 
eine Aufter, gießet von der Sauce ein wenig das 

zu, backt fie in der Tortenpfanne ein wenig; Die 
übrige Sauce gebet dazu auf den Tiſch. Auch 
kann dieſes Ragout in großen Muſchelſchaalen 
zu Tiſche gegeben werden. 

No, 114.— BER. 
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. zopfpatlete 
Mer nimme Rindfleiſch, kochet es mic Salz 
"77 gabr, hernach hackt es meiſt klein, denn 
thut dazu weich gekochte Limonien, und hackt ſie 
mit dem Fleiſche Elein: hernach waſchet gebas 
dene Pflaumen und kleine Roſinen, gießet Rind⸗ 
fleiſchbruͤhe darauf und laßt fie in einem Tiegel 
oder Caſſerole kochen, thut das Gebackte dazu, 
gießer Wetneſſig dazu, auch etwas Zucker, und 
friſches Rindernierentalg, diehet davon die. Haut 
ab, und ſchneidet es klein, thut es dazu, nebſt 
geſtoßene Muſcatenblumen, Pfeffer und Zimmt, 
laßt es zuſammen kochen, ruͤhret es wohl um, 
daß es nicht anbrennet, fuͤllet es denn in kleine 
Zoͤpfe, von der Groͤße, daß in jeden ſolche Por⸗ 
tion gehet, wie man jedesmal brauche, ſtreichet 
es glatt, und laßt es kalt werden Denn neh⸗ 
met das Rindfleiſchfett von der Bruͤbe ab, wor ⸗ 
Inn das Fleiſch gekocht iſt, ſchmelzet es in einem 
Tiegel und gießet es über die Töpfe, Es kann 
lange dauern. Wenn man es effem will, nimme 
RR su SS 


* 





man) das Fett davon ab, hut das Fleiſch in 

einen Ziegel, gießet dazu ein wenig Wein oder 

——— e, auch nach Belieben ein wenig Zu⸗ 
I 


cker, «und laffet es damit. durchkochen; denn ge⸗ 
* — * 
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No. 118. ra 
Sa Er güſche zoo, 


inc ein Stüc  Kindfleifch aus der Keule, 
* es gut muͤrbe, ſtechet mit einem 
Ki ’ ielen Drten hinein, und dareini ſtectet 
feffer, 


#4 enblumen, Gewuͤr nägelein, alles 


‚ungeftoßen, leget es in einen irdenen oder ſtei⸗ 


nernen Topf oder ſogenannten Schmortopf, wor⸗ 
auf ein Deckel gut paffetz) thut darunter ein gut 
Theil friſche Butter, geſtoßenen Pfeffer, Mufr 
catenblumen md Gewuͤrznaͤgelein, wie auch 
Salz; klebt den Topf recht feſte zu, ſetzet es in 
einen Backofen und laßt es darinn gahr werden. 


Denn fetzet es bin und laßt es kalt werden. Es 


kann «fange: dauern, und iſt auf Reifen: auch 


Fefbaupeginnhen: ; — ae eh 
Bea. ine „in art, Br re 
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Vierte Abteilung. 


Von Fluͤgelwerk, Fleiſch, Far 
cen und BER 


— — 
7 








| — — x — ve: De 
— ——— mit Auſtern 
a oder Mufiheln. . 


enn Bie Capaunen rein gemacht und zier⸗ 
lich aufgeſpielt ſeyn, ‚giebt man ihnen in 
einen Flügel die Leber, und in den andern ben 
Magen, den Kopf und Hals nehmet hinter den 
einen Flügel durch, und flechet durch die ausge⸗ 
flochenen Augen die Spitze des Spield, womit 
die Keulen aufgefpielo find, denn waͤſſert ſie et⸗ 
was und kochet ſie in einem Topf ſchaumet fie 
gut und falget fie; laßt fie aber nicht zu muͤrbe 
Kochen; denn gieße die Brühe ab, und nehmet 
fie behutſam heraus. Sollten fie unvein ſeyn, 
fo fpülee fie ab, -Ieget.fie in eine verzinnte Caſſe⸗ 
role, gießt durch ein Suppenſieb etwas von der 
Bouillon darauf, nebft ein gut Glas Wein, Ci⸗ 
tronenfchaale, eingemachte Champignons, But⸗ 
“ir gefopene Muſcatenblumen amd etwas Pfef⸗ 

er, fer, 





wi querlet in Bouillon iin wenig Mehl dazu, 
und laßt hiemit die Capaunen wohl durchkochen. 
Wenn man bald will anrichten, thut Citronen⸗ 


faft und Auftern oder Mufcheln dazu; und wenn 


man anrichter, querlet man das Gelbe von Eyern 
dazu. Wenn e3 die Jahreszeit erlauber, fü 
wird ſowohl Federvieh als muͤrber, wenn 
ss etwas BB 


r 


No. ap 3 —* 
Setochte Capaunen in Gellee. 


gem der Capaun auf vorige Art zurechte 
>’ gemacht iſt, ziehet man in der Lange, wo 
er im Bauch und Halſe eingeſchnitten iſt, in⸗ 
wendig durch ein Ende Bindfaden, ſo, daß an 
beyden Enden ein Ende Bindfaden haͤngen bleibt; 


alsdenn waͤſſert man ſelbigen, und leget ihn ein 


Weilchen in kochendes Waſſer; denn nehmer den 
Capaun heraus, überffreicht ihn, wenn er nord 
warm, mit fetten Speck, wiſchet felbiges mit 
einen weichen reinen Tuch ganz ab, ummindet 
ihn mit Bindfaden, daß er Facon behält, leget 

ihn hernach in ein neu irden Geſchirr, welches 
vorhero mit Wafſer wohl ausgekocht iſt; gießet 
kochend Waſſer darauf und ein Quart Wein, 
etwas Eitronenfchaale, binder in ein Teinen Laͤpp⸗ 
hen groͤblich geftoßene Gewuͤrznaͤgelein, Muſ⸗ 
catenblumen, Engliſch Gewuͤrz, bindet es mit 
„einen Gaben zu und leget es dabey, ſchaumet es 


85 febr 
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ſehr wohl, und ſalzet es; laßt ihn nicht zu 
muͤrbe kochen, damit ſelbiger nicht auseinander 
faͤllt; denn nehmet ihn heraus, nehmet behut⸗ 
ſam den umwundenen Bindfaden davon, und 
laßt ihn wohl zugedeckt kalt werden, damit er 
weis bleibet; hiezu nimmt man klaren Gellee, 
welcher bey den Gellees zu finden iſt; ſelbiger 
muß ſchon vorhero gelocht, und in die Forme, 
welche ja nicht fettig ſeyn muß, gegoſſen ſeyn. 
Wenn er kalt, aber noch nicht ganz ſteif iſt, 
bindet den k aun mit n durch ge⸗ 
nen ee. Kin Ba mit — 
cken an ein Stoͤckchen, welches uͤber die Forme 
reicht, loſe oder feſte, nachdem Die: Forme tief 
iſtz denn leget den Capaun mit der Bruſt zuerſt 
inmn den Gellee; es muß ſo viel Gellee ſeyn, daß, 
wenn der Capaun darinn liegt, der Gellee mit 
dem Ruͤcken des Capauns gleich: hoch in der For⸗ 
mae iſt. Das Anbinden des Capauns geſchiehet 
desfalls, damit der Capaun nicht zu tief in die 
Sorme faͤllt, und damit ſelbiger/ wenn er aus 
der Forme genommen wird, ganz mit Gellee 
uͤberzogen iſt. Hiernaͤchſt laßt es im Keller 
recht fleif werden. > Man muß es den Tag vor» 
her, ehe man es brauchen will, "machen, im 
Sommer auch wohl zwey Tage vorher. Beym 
Anrichten macher behutſam den Stock und Bind⸗ 
faden davon, und macht ed aus der Forme, wie 
ſchon beym Gellee gefagt worden. "Eine Truts 
—— iu Wellee⸗ mache: man ebenfo, — 
—X ans; 
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Band; von letzterer aber werden die Flügel, 
wie gebräuchlich, abgehauen. Hat man feine 
Forme, fo fann man auch eine vecht reine vers 
zinnte Safferole nehmen, welche aber tief, und 


nur fo weit fepn muß, daß dasjenige, fo man 


bat, ehe — 
| No. 18. e: | 
Getochte Gans. 


Er 


— Gans gab: in Waffer, ** Bi 


beerblaͤtter, Zwiebeln, ganzen Ingber, Pfef⸗ 
Gen Behnmähifeit Zur Sauce kochet 
Morcheln, verleſet und waſchet ſie gut, kochet 
Kaͤlbermilch ein wenig, hacket Zwiebeln, gießet 
von der Bouillon, worinn die Gans gekocht iſt, 


dazu, nebſt geſtoßene Muſcatenblumen und Pfef⸗ 
fer, eingemachte Champignons, Artiſchocken⸗ 


boden und kleine Fricandellen. Zuletzt thut ges 


riebene Semmel dazu, und laſſet es damit durch⸗ 


kochen, richtet dieſes über die Gans an. Enten 
en auch wp — * Run —* anrichten. 


er, No. 119. * 
« "Eine Gans mit — 


gun man eine Band fauber praͤparirt und 
‚eingebogen bat, fo muß man ſie mit Bind» 
Faden ummiceln, daß fie im Kochen eine zierli⸗ 


ur . behält, und auch nicht voneinander 


j fall f, 


— 
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Gans * 


faͤllt, dann kocht man ſie gahr mit Waffen, Sa; 

Zwiebeln und Kräutern, ‘macht guten Blumkohl⸗ 
zurechte und legt folchen gr —— um en | 
No. 120 RT 4 


Eine Gans mit Erbſen 


ie Gans wird mit einer Majoran⸗- oder 
Thymiansbrühe für ſich beſonders gekocht, 

N in einer eigenen Schüffel aufgetragen/ bie 
Erbſen aber für fich allein dicke gekocht, «und in 
einer eigenen GSchüffel gleichfalls zugerichter. 
Auch Können gebrochene Kartoffeln für fich auf. 
einer eigenen pain neben der Gans iu — 


a 


or "No, — õD—— | 

_ Sinne ſchwarz gest, * 
kas von einer geſchlachteten Gans auslau⸗ 
fende Blut faͤngt man in einen unter den 
Kopf der Gans gehaltenen Topf auf, nachdem 
man ein wenig Salz und Eſſig hineingethan hat, 
und ruͤhrt mit dem Meſſer, womit der Stich 
oder Schnitt in die Gans geſchehen, das Blut 
beſtaͤndig um, bis es kalt geworden iſt. Ohne 
ein ſolches fleißiges Umruͤhren wuͤrde es ſonſt ge⸗ 
rinnen und zur Bereitung des Gaͤnſeſchwarzes 
oe ſeyn. Will man nun Gaͤnſeſchwarz 
machen, 
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Machen, fo nlmme man entweder bie in Stücken 
gehauene Gans, oder dag Gekroͤſe, welches aus 
dem Kopf, Hald, Flügel, Süßen, Magen, 
Leber, und Gedarme, beſtehet. Die, Daͤrme 
werden, wenn fie wohl gereiniget worden, um 
die Füße gewickelt, der Magen aufgefchnitten, 
die dann inwendig befindliche Haut abgezogen, 
in einige Stücken oder zwo Halften gefchnitten, 
die Leber ganz und unzertreunt gelaffen, Die 
Flügel entweder Elein gebauet, oder in ihren Ges , 
lenken auseinander gelöfet; Alles gehörig aus⸗ 
gewaſchen. Nun wird es mit ein wenig Cal; 
und Waffer zum Feuer gefegt, damit e8 koche. 
Hernach laßt man ed, nachdem man es aus dem 
MWaffergenommen, abkühlen, legt es denn in 
einen Ziegel und eine Zwiebel hinzu, gießt von 
der Brühe, worinn fie gekocht find, wie auch 
Wein und Effig darauf: wirft Eitronenfchaalen, 
Nelken, Ingber, und Pfeffer hinein und laßt 
alles fo zufommen kochen. Unterdeſſen mache 
man braune Butter fertig und gießt diefelbe da⸗ 
zu, daß fie auch mit koche, - Endlich laßt marı, 
wenn man bald anrichten will, dad vonder ges _ 
ſchlachteten Gans aufgefangene Blut, durch eis 
nen Durchfiblag in den Ziegel laufen, indem 
das Gaͤnſegekroͤſe noch in vollem Sod iſt, ruͤt⸗ 
telt es oft um, richtet es an, ſtreuet Zucker und 
klein geſchnittene Citronenſchaale Bee und 
— er —* BEER en 


— No. 122, 


— — —24 
N Yun Nesıaget Ya. m 
Gänfefein wir Peterfie, 


Yan nehme von einer. Band Kopf, Hals 

Flügel, Füße, Magen, Leber und Ges‘ 
dͤemen letztere werden wohl rein gemacht und 
um die Fuͤße gewickelt, laſſe es mit Waſſer und 
Salz kochen, abkühlen und in einen Tiegel legen, 
gieße von der Brühe, darinn dad Ganfeklein ges 
Kocbe worden, auch in.den Ziegel, werfe Muſ⸗ 
catenblumen, Ingber und Butter daran biers. 
nächft ‚nehme man Peterſilienwurzeln, ſchaͤle 
und ſchneide fie in beliebig große Stücken, ſiede 
ſie mit Waffer ein wenig ab, werfe fie zu dem! 
Gaͤnſeklein, und laffe e8 mit einander kochen.’ 
Zuletzt ſtreuet man geriebene Semmel Ye 
DOREEN die — * ne * ar RE 


u. * Ro, — * PR 
- Eingefochee Sänfeeuten. 


— die Keulen von den Ganſen * | 
kochet fie mit Waffer, Salz, Siviebeln, \ 
‚Thymian und Gewürz; wenn fie gahr find, lee 
get fie in eine Schuͤſſel; denn’ nehmer Gänfes 
‚und Schweinefluhmen, bratet.felbige aus, leget 
die Keulen dichte in einen feinernen Topf, gießet 
das ausgebratene Schmalz darüber: und laſſet 
fie denn ſtehen. So viel, ald man jebesmaf 
brauchen will, ER man anf dem Feuer warn 
j werden, 


! 


: in 65 





fverben, Teget fie-denn auf der Roͤſte, bratet fie 
Yraum, richtet fie an, hacket Zwiebeln ganz fein, 
gießet dazu Provenceroͤl, Weineffig und geſtoße⸗ 
nen Pfeffer, —* dieſes unterelnander ge 
der ein, J 
Liz BÜRO; 124. 
Enten mit Zwiebeln. 
Die en werden gekocht, denn ſchneidet man 
Zwiebeln in Scheiben, kochet fie in 
Baer * weich, denn gießet das Waffer-ab, 
und von der Entenbruͤhe darauf, nebſt ein gut 
Stuͤck Butter, und laßt ſie ‚ganz weich kochen; 
denn ruͤhret fie durch einen Durchfchlag in einen 
Tiegel, thut dazu’ geffoßene Muſcatenblumen, 
Pfeffer und Salz. Sollte die Sauce nicht ſaͤ⸗ 
mig genung von den Zwiebeln werden, fo thut 
noch ‚geriebene Semmel dazu; wenn e8 durchge⸗ 
kocht, richtet die Enten trocken an, und er 
we —— 


— — Keane * * h — 
Seſriie Enten mit Soja. ei 


Side die Enten rein, hauet die Flügel und 
den Hals ab, flecher die Spigen von den 
Keulen ein, ſpicket ſie mit grob geſchnittenen 
Speck, beſtreuet fie mie Mehl, leget fie im kreu⸗ 
— En laßt ” darinn braun werden, 

thus 


u 


4 


thut ſie denu in einen Ziegel, gießet Bouillon 


dazu und laßt fie kochen ; denm thut Dazu Citro⸗ 


nenfehanlen, ganze Smiebeln,  gekochte Mora 


cheln, Champignong, Gapern, Muſcatenblu⸗ 
men, Pfeffer, etliche Gewuͤrznaͤgelein, und meiſt 
zuletzt, in Butter braun gemachtes Mehl, und 
laßt es zuſammen kochen. Auf diefe Art kann 
man auch Tauben oder milde Cuten zurichten. | 
No. 126, 
Farcirte Enten mit Truͤffeln. 
7 ie. Enten werben roh gepflücke, geſenget 
und mit einer Serviette ganz rein abge⸗ 


rieben; denn ſchneidet ſelbigen bie Fuͤße bis an 
das erſte Gelenke ab, hauet die Fluͤgel ab, wie 


aueh den Hals. Alsdenn ſchneidet den Enten 
die Rücken ganz in der Länge auf, nehmer bes 


hutſam das Gerippe mit den Knochen heraus, 
die Flügel und Keulenknochen loͤſet im Gelenke 
und laßt ſie im Fleiſche. Mit dem Gerippe 


und Ruͤckenknochen, nehmet zugleich das Ein⸗ 


geweide und den Kropf heraus, und nachgehends 
den Bruſtknochen behutſam auch herausgenom⸗ 
men. Zur Farce nehmet das Fleiſch von den 


Knochen der abgebauenen Flügel und was ſonſt 


an ben herausgenommenen Knochen figet; die. 


Leber, Magen, Herz, geraucherten toben Schin⸗ 
fen, nebſt Hammelfleifch aus der Keule, dieſes 
hacker zufammen, und thut Dazu, gegen das Feuer 
in Waffer gemeichse und — Truͤffeln, fein 

gebhackte 


f 


” 
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gehackte Schalotten und Champlgnons Mas 


bet von 5 Eyern ein ordentliches Rührey, 5 
rohe Eyer, ohngefaͤhr ein halb Pfund ausges 
waſchene Butter, gehackte Citronenſchaale, ger 
waͤſſerte und gehackte Sardellen, geffoßene Ges 


wuͤrznaͤgelein und Englifch Gewürz. Von Kräus | 
tern Dragun, Baſilicum und Majoran, Gall, 


geriebene Semmel, rübret dieſes alles durchein⸗ 
ander und denn in einen Mörfel gethan und zu 
einem Teig geftoßen. Fuͤllet hiemit die Enten, 
und naher fie wertläuftig zu, bieget ihnen die 
Flügel und Keulen in Ordnung, daß fie wieder 
Facon befommen. Denn nehmer eine flache 
verzinnte Caſſerole, worinn die Enten Raum 
haben, beleger den Boden der Kafferole mit 
Scheiben Speck, und leger darauf ein gut Theil 
gehacktes Fleifches, Rindernierentalg, und bier: 
auf gehackte Schalotten; leget die Enten dars 
auf, deckt die Eafferole zu, und.nur immer ges 


lindes Kohlenfeuer darunter gehalten, daß fie 


fo fachte ſchmoren. Kehret fie manchmal um, 
Sollte die Brühe darunter zu knapp werden, 
gießet man ein wenig Bouillon oder Waffer dazır, 
und läßt fie darinn gahr werden. Machet cine 
Trüffel: oder andere braune Sauce dazu, neh⸗ 
met die Enten heraus und machet den Faden, 
womit Die Enten zugenahes worden, behutſam 
heraus, und leget fie mit dem Ruͤcken auf die 
Schuͤſſel, und die Zruͤffel⸗ oder andere Sauce 
darüber, f 

G Auf 
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Auf gleiche Art kann man auch junge Huͤh⸗ 
ner, wenn man ihnen die Haut auf der Bruſt 
mit einem Finger gelöfee hat, füllen. Denn 
fuͤllet man von der Farce zwifchen Haut und 
Fleiſch, mie auch inmendig in die Hühner, nä= 
bet fie zu, und machet fie auf gleiche Art gahr, 
und eine Gaute dazu. Alsdenn nimmt man, 
. anftatt des Fleifches von den Knochen und des 
Hammelfleiſches, Kalbfleifh, und macht die 
Farce mit ein wenig füßer Sahne gefchmeidig. 
Bil man eine Hammel: oder Kälberbruff zwi⸗ 
ſchen Haut und Fleiſch, mie bey der Kalberbruff 
bey den Potagen gefagt iſt, füllen; fo nimme 
man zur. Hammelbruft, Hammelfleifh, und zu 
der Kalberbruft, Kalbfleiſch, und verführen bar 
mit, wie mit den Enten. 


"No, 127: 
‚Enten mit Champignons. 


D Enten werden in Butter und Speck ge⸗ 
daͤmpft, hernach nimmt man duͤrre Cham⸗ 
pignons oder gute Steinpilze, und legt ſie ein | 
. paar Stunden in heißes Waffer, bis fie weich 
werden, und legt fierdenn zu den Enten. Hier 
muß aber iveder Wein noch Eſſig zukommen, 
denn die Champignons oder Pilze vertragen dies 
‚nieht; man nimmt blog gute Fleiſchbruͤhe, wurzt 

fie mie Muſcatenbluͤthe, etwas Ingber und Salz, 
‚Tage 
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laͤßt es über Roblenfeuer gemaͤchlich einſchmoren 
und richtet es dann zierlich an. 


No. 128. 
‚Enten mit Sauerfohl im Backofen. 


De Enten werden, nachdem fie geputzt und 
gefpeilert find, an einen Spieß gefteckt, 
und halb gahr gebraten, dabey werden fie eini- 
gemal mit Butter beftrichen, und der Saft der 
berauslauft, wird in einer Pfanne aufgefangen. 
Indeß hat man Sauerkohl Beygefegt, ind wenn 
dieſer Halb gabe iſt, gießt man das Waffer ad, 
thut ihn auf ein Bret aus, und ſchneidet ihre 
mit einem Meffer klein, fest ihn dann in einer 
Eafferole mit Schmalz auf, und laßr ihn fo 
durchſchmoren, daß er braun wird. Gollte er 
etwa zu trocken werden, fo gieße man Fleiſch⸗ 
brübe Hinzu und laßt es eine Weile dampfen, 
endlich macht man einen Hand von guten mür- 
ben Butterteig um eine Schüffel die fett mie 
Butter oder beffer mit Schmalz ausgeſchmiert 
feyn muß, fchüttet etwas Sauerkohl unten, lege 
die Enten darauf, verdeckt fie mit dem übrigen 
Sauerkohl und läßt es gelbbraun in einem Back⸗ 
ofen backen. 





G2 No. 129 


4 
) 


a. % 


"2 N0..129.. Ba IE 
- Hühner ‚mit füßer. Sahne. 
Rose die Hühner in Waffer, Salz, ein paar 

Lorbeerblaͤtter und etwas ganze Muſcaten⸗ 
blumen gahr. Zur Sauce thut ‚In einen Tiegef 
von etlichen Eyern das Gelbe, rühret es mit ‚ein 
wenig Diehl Klein, thut dazu füge Sahne, But: 


‚ter, Salz, geſtoßene Mufcarendlumen, laſſet eg 
auf Koblenfeuer unter ſteten Ruͤhren etwas dicke 
werden; richtet die Hühner trocken am, und die 
Sauce drüber, Dieſe Sauce kann man auch 
uͤbor — nehmen. 


No. 130, 
Huͤhner mit ſaurer Sahne. 


Wernn die Huͤhner gekocht ſind, gießet die 


Brühe ab, thut an die Hühner ſaure Saba 


‚ne, 2imonien, bie vorhero gekocht und denn in 


Scheiben gefchnitten find, zerriebene Muſcaten⸗ 


nuß, Butter, gerießene Semmel, laſſet es aufs 


kochen. Wenn man anrichten will, gießet man 


einen Löffel Weineſſig dazu, und wenn fie ange» 
richtet ſind, reibet Muſcatennuß daruͤber. 


No. 131. 


Huͤhner mit ausgepellte gruͤne Erb⸗ 


ſen und Krebſe. 


Kö d die Hübner wie gewöhnlich; find es 


aber junge ha fo Foche fie mit Rind⸗ 
fleiſch⸗ 


— —— LO 





fletichboniffon, PR fie in eine Saffrofe nebſt der 
Bouillon, thut die Erbfen, wenn ſie unterdeffen 
ein wenig in Butter gekocht, oder in Waſſer vers 
wellet und das Waffer rein abgelaufen iſt, dazu, 
nebſt geſtoßene Mufcatenblumen, ein wenig 
Dfeffer und Butter, und’ laßt es kochen. Zu⸗ 
letzt thut dazu abgekochte und. ausgepellte Krebſe, 
geriebene Semmel, laſſet es kurz einkochen. 
Mit geſchnittenen und abgekochten Spargel wer- 
den fie eben fo gemacht. Dan kann auch anſtatt 
Butter Rrebshutter nehmen. Junge Tauben 
br gi eben diefe Art —— 
No. 132: 


"Rene mit en 


dit den Hühnern verfahret, wie bey den vo⸗ 
vigen geſagt iff; thut dazu gefochte und 
ausgepellte Krebfe, gekochte Morcheln, etliche 
geräfferte und gehackte Sardellen, Mufcaten= 
blumen, eingemachte Champignons, Krebebuts 
ter und geriebene Semmel; laßt es zufammen: 

een j 

} No 2% pi 

Hühner mit Zuckerwurzeln. 
Kocet alte Hühner wie gewoͤhnlich, nehmet 
* viel Zuckerwurzeln, kochet fie mit Bouillon 


von den Huͤhnern, ruͤhret ſie durch einen Durch⸗ 
G63 ſchlag, 


nl  _ - ;; E 


feblag, * die inperiaen Fäden zuruͤckbleihen, 
in einen- Tiegel, thut dazu ein gut Theil But⸗ 
ter, geffoßene Muſcatenblumen, Salz und Pfefe 
fer nach Geſchmack, laßt es zuſammen Fochen, 
richtet es an über die Hühner. Es müffen fo 
viel Zucerwurzeln ſeyn, ‚daß die Sauce dicke 
scrung davon wird. 


Na, 134 
| Farcirte Hühner, 
Sprhmer junge Hühner, machet fie rein, beu⸗ 
get ihnen die Fuͤße um, Magen und Lebern 
in die Fluͤgel, bindet um die Huͤhner duͤnne ge⸗ 
ſchnittenen Speck, und bratet ſie am Spieß mit 
Butter. Wenn ſie gahr ſind, ſo ſchneidet das 
Fleiſch vom Bruſtknochen herunter, die Fluͤgel 
und Keulen muͤſſen an den Huͤhnern bleiben; 
basket das Heruntergeſchnittene von der Bruſt, 
mit etwas gehasftem Kalbfleiſch, ein wenig fet⸗ 
ten Speck, und etwas Rindernierentalg recht 
Fein, reibet e8 mit einer hölzernen Keule noch . 
Feiner, und thut dazu das Gelbe. von Eyern, 
ein wenig Milch, geſtoßene Muſcatenblumen, 
Pfeffer, ein wenig Salz, in Milch gemeichte 
und wieder ausgedruckte Semmel, ruͤhret alles 
wohl untereinander, und machet diefeg wieder 
an die Brufffnochen der Hühner, daß fie wieder 
die Figur befonmen, reicher ed mit einem Mef> 
fer glatt, beſtreichet . wie auch das übrige: 
von 
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von den Huͤhnern mit geſchmolzener Butter, und 
backet ſie in der Tortenpfanne gahr; waͤhrend 
dem Backen beſtreichet ſie oͤfters mit geſchmolze⸗ 
ner Butter, und machet die vorige Sauce dazu. 


No, 135. 
Hühnerfülze 


iezu nimmt man eine alte Henne, bie nicht 

zu fett iſt, ſticht fie ab, aber legt fie niche 
in Waffer, fondern rupfe fie mie eine Gang, 
chut das Eingemweide heraus und wifcht fie mit 
einem Tuch fauber aus. Denn hackt man fie 
mit einem Stück Kalbflelſch und der eber, dem 
Magen und Herz der Henne ganz fein, wuͤrzt es 
mit Salz und Muſcatenbluͤthen, und thut alles 
zufammen in eine zinnerne anderthalb Maas 
große Flafche, ſchraubt diefe feſt zu, halt Eos 
chendes Waſſer in einen Topf bereit, und feßt 


die Flaſche Hinein, So muß es ohngefaͤhr 


Stunden kochen, denn drückt man den Saft mie 
einem Löffel ab, ſchraubt die Flafche wieder zu, 
und laßt es noch 2 bis 3 Stunden kochen. 
Nach diefem thut man es in ein fein Tuch 
und drückt es zwiſchen zwey Tellet rein aus, 
ſchuͤttet es in einen Ziegel und deckt es forgfältig 
zu. Es brauche nur ein halbes Huhn und ein 
Kalbsfuß auf vorbefehriebene Are zugerichtet 
werden. Dergleichin Gülge kann zu Som» 
e 8 Tage lang im Keller gut aufbehalten 
84 werden, 


werden. Es iſt fuͤr kranke und ſchwache Pers 
fonen ein ſtaͤrkendes und erquickendes Nahrungs⸗ 
mittel. Das Kalbfleiſch kann allenfalls wegge⸗ 
laſſen werden. , Bon Kapaunen wird die Suͤlze 
noch beſſer und fomactpafer, 





— No, 136... 
Kalbfleſ mit Auſtern — 


Meons Kalbfleiſch aus der Keule, fehneiver 
\ es zu dünne Scheiben, wenn vorhero die 
Haut davon abgefchnitten: worben, Flopfet es 
mürbe, thut es in eine zinnerne Schüffel, nebſt 
Butter, Salz, geftoßenen Pfeffer, Muſcaten⸗ 
blumen und Auftern; das Fleifch. beſtreuet mit 
dem Gewürz und Salz, die Butter leget unten, 
und die Auftern lege zwifchen.dem Sleifch; gteſ⸗ 
fer etwas Wein dazu, laßt es auf der. Kohlen⸗ 
pfanne fachte zugedeckt Fochen und kehret ed ums: 
wenn ed gahr iſt, und die Sauce nicht eben ge⸗ 
nung ift, fo ſtreuet ein wenig geriebene Seinmel 
dazu; mer will,. kann auch Citronenſaft Mob 
drücken. 


No, 137. 


Kalbfleiſch mit ee 


gear das Kalbfleiſch ein paarmal aufkochen, 
machet die Kleinen Knochen und die Haus 
ad leget es in Alan Tiegel, gießer kräftige. 

Scuten 
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Bonillon dagu, ein paar Lorbeerblaͤtter, ganzen 
Dfeffer, Mufcatenblumen, eine ganze Zwiebel, 
Burter, Salz, Eitronenfchanfe, und laßt ed 
kochen; denn thut dazu zeriebene Semmel und 
wiege ein gu Theil a BIN gi 
a Ks, N ER 

No. 138. * j 3 


Kalbfleiſch mit Sardelen 


Ds $ Kalbfleiſch hauet Stuͤcken, tochet es 
in Waſſer und Salz meiſt gahr, leget es 
in eine Caſſerole, auch etwas von der Bouillon 
dazu, nebſt ein Stück Butter, gebrochene Muſ⸗ 
catenblumen, laßt es eine Weile damit kochen, 
denn nehmet wohl gewaͤſſerte Sardellen, macht 
ſie von den Graͤten, hacket ſie ganz klein, thut 
fie dazu und laßt es kochen, meiſt zulegt thut 
Citronenſcheiben daran. Es muß eine kurze 
eingekochte Sauce haben. — 


No. 13% 
Kalbfleiſch mit Speck. 


ehmet eine Kaͤlberkeule, ſchneidet die * 
davon ab, ſchneidet davon Stuͤcken wie 

ein kleiner Finger dick, klopft ſie muͤrbe und 
ſpickt ſie mit Citronenſchaale, ſo wie man mit 
Speck ſpickt, aber nicht ſo dichte; ſchneidet ganz 
dünne Scheiben Speck, beleget damit den Boa 
den einer zinnernen Schüffel, leget baranf von 
| 5 dem 


dem aa PR —— ganzen weißen 
Pfeffer, gebrochene Muſcatenblumen und But⸗ 
ter, fahret damit fort, bis das Fleiſch alle iff, 
alsdenn gießet ein wenig Bouillon und Wein 
dazu, laßt es auf der Kohlenpfanne zugedeckt 
kochen, kehret es einmal um, und ſtreuet ein 
wenig geriebene — daran. 


—— 
2 


No, 140, — 
Kalbfleiſch mit Truͤffeln. 


Spanner Kalbfleiſch, kehret es um in Mehl 
laßt in einem Tiegel ein gut Theil Butter 
kreuſchen, leget das Fleiſch darein und laßt es 
braun braten; denn gießet Bouillon oder kochend 
Waſſer dazu, leget dazu ganze Zwiebeln, ganze 


+ Gewürznägelein, Engliſch Gewürz, Pfeffer, ein 


paar Lorbeerblätter, Baſilicum und Gal;, laßt 
es zugedeckt auf Roblenfeuer kochen; weicher in 


Waſſer gegen das Feuer Trüffeln. Wenn dag 


Fleiſch gahr iſt, nehmet es heraus, gleßet die 
Bruͤhe durch ein Suppenfi ieb: wieder in einen 
Tiegel; follte es noch zu viel Brühe feyn, Tage 
fie noch einkochen, denn thut dag Fleiſch dazu 
nebſt den Truͤffeln, Citronenſcheiben, woraus 
die Kerne gemacht ſind, und es kurz ein⸗ 
kochen. 


No. 141. 
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J No. 141. 
Kloͤßchens von dalbfleiſch. 


Neue Kalbfleiſch aus der Keule, machet die 
Haut und alle Sehnen davon, ſchneidet 
und hacket es klein, nehmet friſches Rindernie⸗ 
rentalg, machet die Haut davon, ſchneidet und 
hackt es mit dem Fleiſch zuſammen klein; thut 
dazu Salz, geſtoßenen Pfeffer, geriebene Muſ⸗ 
catennuß, Eyer, ein wenig geſchmolzene Butter, 
geriebene Semmel, menget dieſes alles wohl un⸗ 
tereinander, und machet runde Kloͤßchens davon 
an Potagen. Zu einer Paſtete oder Fricaſſe, 
nimmt man auch gehackte Zwiebeln darunter, 


No. 142. 
Kaͤlberrippen. 


auet immer eine Rippe, wie zur Carbona⸗ 

de, machet die Haut davon, und hauet das 
ſpitze Ende vom Knochen ab, klopfet ſie mürbe, 
ſchmieret eine zinnerne Schüfel veche fett mit 
Butter, leget die Rippen darauf, nebft weißen. 
grob geffoßenen Pfeffer, gebrochene Muſcaten⸗ 
blumen und etwas Salz, auch noch Butter, daß 
es zureicht; deckt es dichte zu, leget noch ein 
feuchtes Tuch darauf, daß der Dampf nicht 
herausgehet, laßt es auf einer Kohlenpfanne 
ſachte kochen. Zuletzt thut dazu etwa 6 Sar⸗ 
dellen, melche wohl gewaͤſſert und gehackt find, 
Citronen⸗ 





| Eitronenfcheißen und ein Glas —* —* —* 


es hiemit noch ein wenig kopen: 3 
No, 143. 


— 
auf andere ——— 


Ka die Rippen auf vorige * — fe) 
in halb Wein und Waffer, Butter; Satz, ' 
ganzen Pfeffer und DMufcarenblumen Fury” einz) 
und wenn man bald he will, f thut füge, 
Sapıt bay 


ar 


Inland,’ 144 * Katrin 
a von ‚Kalbfleifch. 


Norn Kalbfleiſch aus der Keule, wovon die 

Haͤute und Sehnen abgemacht ſind, etwas 
friſches Rindernterentalg, wovon gleichfalls die, 
Haut abgezogen ‚N etwas von dem harten Fette’ 
von frifchen Schweinfleifch.  Das- Fleifch muß 
zwey Theile, und das Talg und Schweinfert ein 
heil ausmachen. Schneider diefes alles im. 
Kleine Würfeln, und leget es in eine Caſſerole, 
nebſt gehackten Zwiebeln, gewaͤſſerten und ge⸗ 
hackten Sardellen, Salz, geſtoßenen Pfeffer, 


ein wenig Baſilieum, und ſetzet es aufs Feuer 


Ruͤhret es und laſſet es heiß werden, alsdenn 
nehmet es heraus und laßt es wieder kalt wer⸗ 


ven; den — es ganz fein, thut es in eine 
tiefe 





— os 


tiefe Schůuͤſſel; thut dazu Eyer ein wenß Milch, 
‚geriebene Semmel und wühret es mit einer hoͤl⸗ 
zernen Keule, daß es gut untereinander kommt, 
und gebraucht es zu Butterteigspaſteten, Pou⸗ 
petons und Fricandellen zu füllen; auch Rou> 
letten und fonft wozu man mil. 


No. 143. : —“ 

Andere Farce von Kalbfleiſch. 
Speer Kalbfleifch aus der Keule, machet ed 
von der Haut und Gehnen, fehneidet es 
‚Hein, nebſt Elein gefchnittenen fetten Speck, 
von friſchen Schweinfleifeh, Pererfilie, Thymian, 


geſtoßenen Pfeffer und Mufcatenblumen; hackt 


‚alles zufammen Klein, thut es in eine Schüffel, 
und thut dazu Salz, das Weiße von Eyern, in 
‚Milch gemweichte und wieder ausgebruckte Sem⸗ 
‚mel, ruͤhret es mit der hölzernen Keule wohl uns 
gereinander. Sollte es zu fefte ſeyn, kann man 
ein wenig Milch dazu nehmen. Hiervon kann 
man kleine Kloͤße an Potagen machen, an Fri⸗ 


taſſees; nehmer es auch zu Grenaden, Roulet⸗ 


ten, Poupetons, und wozu man 5 fe 

brauchen will, » 
No, 14 6, : 

Kalbfleiſch mit Wein. 

Naꝛu nimmt man mittelmaßige Stücken von 

dem Borbertheil, daſſelbe weis und ſau⸗ 

ber ausgewaͤſſert und blanchirt, dann in ein 

wenig 


PR — 





wenig Waſſer, Salz und ein Stückchen Butter 
gang kurz gahr gekocht, dann macht man ein 


wenig weis gebrannt Mehl mit fein gehackten 
Thymian und ein paar Lorbeerblätter, thut das 


gekochte Kalbfleiſch Hinzu, Wein darauf, fo viel 


als nöthig thut, und ein wenig damit durchkocht. 
Wer toil fann etwas Buder Dinzu — 
Be‘ 


No. 147. ; 


Gefärtiseke Kälberfeule. 


Nor der Kaͤlberkeule macht man die Haut ab, 
| ſtecket darein Speck auf vorige Are, thut 
in einen tiefen Ziegel Speck, und laßt es braten, 
denn thut Butter dazu und laßt es zuſammen 


Ereufchen, bereibet die Keule mie Mehl und Sal, 


und leget fie in den Ziegel, Wenn fie eine Weis 
fe gebraren bat, fo thut Zwiebelſcheiben dazu, 
und wenn fie braun ift auf allen Seiten, fo giefs 
fer kochend Waſſer dazu, und thut auch ganzen 


Pfeffer, Gemürgnagelein, ein paat Lorbeerbläts 


ter dazu, und laßt es kochen; zuletzt etliche ges 
waͤſſerte und gehackte Sardellen, gefochte Mor⸗ 
cheln, und Ar es fur; ——— 


No 148. 
Geſchmorte Kaͤlberbruſt. 
3% die Haut ab von der Bruſt, ſpickt fie, 

laßt fie in kreuſchender Butter braun röften, 


wenn fie vorhero in * umgekehret worden 
gießet 


3 





\ 


gießet denn warme Bouillon dazu, er ind 
FSranzwein, ganze Mufcatenblumen, Pfeffer, 
ein Porbeerblatt, eine ganze Zwiebel, laßt es ko⸗ 
“ben; wenn fie bald gahr ift, thut dazu weich 
gekochtes und länglich gefehnitteneg Ochſenmaul, 
abgekochte Kaͤlbermilch, und gefochte Morcheln, 
laßt es gut einſchmoren; wenn es bald angerich» 
tet werden fol, gießet 6 Löffel füge Sahne ir 


No. 149 

Geſchmortes Halbfleiſch 
Nie Kaͤlberbruſt oder Stücken Kalbflelſch 

werden in Mehl und Salz gewaͤlzet, her⸗ 
nach in kreuſchende Butter und Speck gelegt, 
und muͤſſen darinn auf allen Seiten braun bra» 
ten; denn gießet Fochend Waffer dazu, thut dazu 
eine mie etlichen Gewuͤrznaͤgelein beftochene Zwie⸗ 
bel, Citronenſchaale, ein paar Rorbeerblätter, 
ganzen Mfeffer, ‚gebrochene Muſcatenblumen, 
Champignons, und laßt es Kochen, Wenn 
man anrichten will, querlet man das Belbe von 
Eyern mit ein paar Löffel Weineffig daran ; bat 
man nicht Champignons, nimmt man abgekoch⸗ 
te und abgezogene Caſtanien. 


No. 150. 
Gekochte Külberfeufe = 
Sypröıme eine KRälberkeule, klopfet fie wohl, laßt 
Sie in Ereufchender Burter bräunlich braten, 
thut kraͤftige Rindfleiſchbouillon dazu, auch Wein, 
eine 


# 2 
1 I 2 VER, E j) as 
eine ganze CEltrone, in 4 Theile geſchnitten 
Muſcatenblumen, Lorbeerblaͤtter und Salz; laßt 
es wohl zugedeckt kochen; wenn ſie gahr iſt, 
thut dazu Capern; ſie muͤſſen aber nicht mit⸗ 
kochen. er \ Ä 


No. Ist. 
Angeſchlagene Kaͤlberkeule. * 


Spam eine gebratene kalte Kaͤlberkeule, ſchnel⸗ 
IV der das Fleiſch davon ab, hacket es Elein, 
nebſt fetten Speck und Rindernierentalg, ges 
hackte Zwiebeln, thut es in eine Schuͤſſel, neh⸗ 
met dazu geſtoßene Muͤſcatenblumen, Pfeffer, 
Eyer, Salz, etwas Sahne und in Milch ge⸗ 
welchte oder gerlebene Semmel; ruͤhret es wohl 
umtereinander, ‚und beſtreichet einen Bogen Pas 
pier fett mit Butter. Auf diefen Bogen Pas 
pier fchlaget es wieder an den Knochen der Keu⸗ 
Te, daß ed wieder die Figur der Keule bekommt, 
ſtreuet ein menig geriebene Semmel darüber, 
beſtecket fie mit abgebrüheten und in der Range 
voneinander gefehnittenen füßen Mandeln, backee _ 
fie in der Tortenpfanne oder beym Becker. Man 
Kann das Fleifch auch roh nehmen. Eine Hams 
melkeule wird eben fo gemacht. Machet eing 
Saute dazu von in Butter braun geröffeten 
Mehl, Bein, gefcbälte Dliven, Capern, Game 
dellen, eine itrond, oder eine gefochte und in 
Scheiben AARRNE &imonie und Zucker. Wer, 
70 7 MDUE, 











will, kann auch ein wenig Weineſſig, Muſea⸗ x 
tenblumen, Pfeffer oder an deren Stelle Ges 
“würzeffig dazu nehmen, . Man Fann auch eine 
Zrüffelfance dazu nehmen 


5 No, 182, 
Rälbergekröfe, 


| Gebe das Gefröfe in Waſſer und Salz gahr/ 
ſuchet alle Drüfen heraus, thut e8 in einen 
Siegel, gleßet von der Brühe, darinn es gekocht, 
dazu, thut dazu ein gut Theil Butter, in Stile 
een geſchnittene Gelleriefnollen, gehackte Pes 
terjilie, geftoßene Muftatendlumen, laſſet es Eos 
then, wmeift zulegt thut dazu geriebene ai 
* die Bruͤhe ſamis wird. 
No. 153. 
Ralbskopt. | 
er Kalbskopf muß gebruͤhet, und die Augen 
— ausgeflochen werden, denn waͤſſert und 
kochet ſelbigen mit den Fuͤßen in Waſſer und 
Salz gahr, gebet Acht, daß er ſich nicht anſetzet. 
Zur Sauce ſchneidet ein gut Theil fetten Speck 
in. Wuͤrfeln, thut fie in einen. irdenen Ziegel 
und laßt fie auf Kohlenfeuer braten; wenn fie 
etwas gebraten haben, thut dazu ein gut Theil - 
gehackte Zwiebeln, rühret es und laſſet die Zwier 
bein weich braten, denn gießet Effia und etwas 
Waſſer dazu/ thut dazu geſtoßenen Pfeffer, Eng⸗ 
H liſch 


Bi en 


Ich Geräts, Sudfer, Eitronenfcheiben, große 
und Heine Roſmen, abgebruͤhete und laͤnglich 
geſchnittene Mandeln, geriebenen Pfefferkuchen 
und geriebenes grobes Brod, laßt es kochen, 


und ruͤhret es manchmal, daß es fich nicht ans 


fegt. Wer nicht Pfefferkuchen effen mag, der 
kann in den Speck und Zwiebeln, anſtatt Pfef⸗ 
‘ ferfuchen und Brod, Mehl ruͤhren, fo viel, 
daß die Sauce davon fämig wird; rühret daß 


Mehl zuvor, und laßt es braun werden. Wenn 


der Kalbskopf gahr iſt, gießt die Bruͤhe davon 
ab, leget ihn behutſam in eine Schuͤſſel, bepu- 
get. ihn und ſchneidet felbigen unten, wo die 
Zunge ſitzet, auf, nehmer die Zunge heraus, 
ziehet die Haut davon ab und ſchneidet ſie in 


der Länge voneinander, nehmet die Backenkno⸗ 


chen heraus nebſt den Zaͤhnen, und putzet alle 
weiße Haut inwendig heraus; denn kehret ſelbi· 
gen um, und leget ihn in die Schuͤſſel, worinn 
er bleiben ſoll, brechet die Hirnknochen auf, neh⸗ 
met die Haͤlfte von dem Gehirn oben glatt ab, 
die andere Hälfte laſſet in dem Kopf, und leget 
von dem herausgenommenen Gehirn in jeden 
Knochen die Hälfte, daß die glatte Seite oben 
diegt; ſtreuet auf alles Gehirn geſtoßenen Pfef⸗ 
fer und Salz. Machet aus den Fuͤßen alle 
Knochen, und leget ſie nebſt der Zunge an den 
Seiten des Kopfs, fuͤllet die Sauce darüber, 


und feget die Knochen, worinn das — an 


den Seiten auf der Bunte, 
No. 24, 
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ts | Neor rza · 
Gebackene Kaͤlberfuͤße. 


Kos die Süße ans Waſſer und Salz gabe, 
machet alle Knochen heraus; wenn fie kalt 
ſind, ſchneidet ſie einmal durch, daß ſie nicht ſo 
dick bleiben. Denn machet einen etwas dicken 
Teig von Eyern, Mich, Mehl, Zucker und. 

gefioßenen Muſcatenblumen,  fehret die Füße 
darinn um, backt fie in abgeklaͤrter and) und 
gebet ſi ka e warm zu Tifche, ER 
















No. 135. DR 
Eine kalte Kätberfeule, 


Lese die Keule des Abends in Weineſſig und 
etwas Waſſer, oder in Landwein, welches 
noch beſſer iſ. Den Morgen drauf ſchneidet 
die Haut davon ab, ſchneidet groben Speck, 
kehret ſelbigen um in Pfeffer und Sal, ſtecket 
ihn in die Keule, wie bey dem boeuf a la mode 
gefagt ift, leget hiernaͤchſt die Keule in einen 
großen  Tiegel „nebſt 4 in Stücken gehauenen 
Rälberfüßen, ein paar Porbeerblätter, ganze 
ufeatendlumen, weißen Pfeffer, etliche Ges 
würznägelein und Salz; gießer Waſſer daranf, 
deckt es zu, und laßt es meift gahr Eochen: denn 
gießet Wein dazu und Citronenſcheiben, laßt es 
kochen, bis fie gahr iſt, denn leget die Keule 
auf eine Schuͤſſel, und laßt fie kalt werden; 
93 # gießet 


= 


3 — 
gießet wat von der Bruͤhe auf einen zinnernen 
Teller, und ſehet zu, ob ſie dicke wird, denn 


nehmet die Süße heraus, gießet fie durch eine 


Gerviette in ein porcellaines Geſchirr, daß fie 
kalt wird, wo nicht, fo laffet fie. mie den Füßen 
noch etwas Fochen; richtet, wenn beydes kalt 
if, die Keule in einer Schäffel an. Sit auf 
der Brühe Fett, fo nehmer es fauber ab, umd 
ftechet mit einem filbernen Löffel die Falte Bruͤ— 
be aus, und beleget damit die Keule, leget auch 
davon an den Seiten bey der Keule auf der 
hl 


u HlE ENG 156. | 


| Bammfeiih — oder 
Stachelbeeren. | | 


\ 


i 


| Kr das Lammfleiſch aus Waſer Sat, 


ganze Mufcatenblumen, und ein Lorbeers 


Blatt. Nehmet viel Sauerampf, verlefet felbis 


gen und ſchneidet die Stengel davon, kochet 


felbigen in Waffer ab, drücke durch einen Durchs 


Schlag das Waffer davon, hackt ihn etlichemal 


„durch, und hut feldigen im einen Tiegel nebſt 
ein gut Stück Butter, worein ein, wenig Mehl 
‚gedruckt worden, Thut dazu geſtoßene Muſca⸗ 


tenblumen, Salz, und von der Bruͤhe, worim 


das Sleifch gekocht, oder anſtatt der Brübe, : 
füge Sabne, und er es £urz einkochen, rich⸗ 
tet 


— ———— HAT 





tet das —* trocken an, un den Sauers 
ampf darüber. 

Will man Pr mit Seatbefßreren machen, 
fo wird das Fleiſch auch gekocht, die Stachel⸗ 
beeren, ſo wie bey den Huͤhnern geſagt iſt, ge⸗ 
kocht, und wenn es trocken angerichtet, die 
Stachelbeeren daruͤber gegoſſen. Man kann 
auch das Hinter: oder Vordertheil vom Lamm 
fpiden, am Gpieß braten, die Stachelbeeren 
anrichten, und das Gebratene darauf legen, 

No, 157. 
Lammfleiſch mit — 


auet das Lammfleiſch in Stuͤcken, waſchet 
es gut aus, laßt Butter in einem Tiegel 
ſchmelzen, leget das Fleiſch hinein, nebſt ganze 
Muſcatenblumen, ein paar Gewuͤrznaͤgelein, 
ein paar ganze Zwiebeln, ein paar Lorbeerblaͤt⸗ 
ter, und ein wenig Baſilicum; deckt e8 zu und 
laßt ed auf gelindem Kohlenfener kangfam ko⸗ 
chen. Geber darnach, daß es fich nicht anfes 
Bet; follte die Brühe zu knapp merden, fo giefs 
fet ein wenig Eochend Waffer dazu. Wenn es 
meift gahr iff, thut dazu Eapern, Citronens 
ſcheiben, woraus die Kerne genommen, etliche 
gewaͤſſerte und vecht fein gehackte Gardellen, 
ein wenig Wein, laßt es gahr Eochen, und wenn 
die Bruͤhe nicht ſaͤmig genung if, ein wenig ges 
Kiebene Seramel, auch Salz wenn ed. nöthig iſt. 
® 2 No. 158, 


Nor 15 RT 
Lammfleſc mit Spinat, - 


Di Lammfleiſch Mn man wohl we 

und blanchiren, vorhero aber in zierliche 
Stuͤcke hauen, dann abfühlen laſſen, ſauber 
und fein ſpicken, an kleine Spießchens geſteckt, 
am Spieß gebunden und gahr gebraten, dann 
einen guten Spinat gemacht , ſolchen in die 
Schuͤſſel gegeben, das Lammfteiſch zierlich dar⸗ 
auf angerichtet. So man will, kann man es 
auch mit Cotelettes garniven, 


No. 159, 


Fareirte Lammbruͤſte. 


Zarcirt die Lammbruͤſte ‚ wie ben der Kälber 

bruft in der Potage gelagt, fochet fie in 
Bafer; Salz, ein paar ganzen Zwiebeln, ein 
paar Lorbeerblätter, und machet eine Sahnſau⸗ 
ce, mie ben den Saucen geſagt iſt; nehmet N 
Morchein, £ochet fie, ſchneidet Die Stengel aus, 
waſchet fie etlichemal, denn hackt ſie, und thut 
ſie in die Sauce; richtet die Sammbräfte trocken 
an, und die Sauce darüber. 


No, 160. — 
Lammskoͤpfe. * 


ie Lammskoͤpfe werden in Waſſer und Salz i 
‘gekocht, denn in der Fänge voneinander 


gefaltet, daß in jeder Haͤlfte das halbe Gehirn 


RN : 
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und die halbe Zunge bleibt; machet die Haus 
von der Zunge, das Gehirn beffreuet mit ges. 
ſtoßenen Pfeffer und Salz, und bedeckt es mit 
von den Stengeln gepflückter Peterfilie, um⸗ 
windet fie um den halben Kopf mit einem Fa⸗ 
den, daß fie nicht abfallen Fann, alsdenn laßt 
in einem flachen Tiegel Butter Ereufchen, . leget 
die Köpfe hinein, und laßt fie an beyden Seiten 
braun braten, nehmet den Faden behutſam ab, 
richtet fie mit der Butter an ‚ und gebet Ens 
nen A dazu— 


Ne; 161. i z 
Hirſchfleiſch zu Fochen. 


Sypehmer eine Hirfchkeule, und: fchneidet fie 
r nach den Fugen in Stücken, denn ziebet 
die Häute davon ab und ſchneidet das Fleifch in 
ziemlich große Stücken, Elopfet ſie mürbe, denn 
ſpicket felbige mit grob gefchnittenen Speck, wie 
zu einer Paflete. Alsdenn nehmer Salz, ger 
foßenen Pfeffer, Gemwürznägelein, gefcharbeten 
Noßmarien und Lorbeerblätter, menget diefed 
untereinander, nehmet ein Glas Weineffig, und 
gießt edin einen Schmortopf, worauf der Des 
ckel gut pafjet: leget eine Lage von’ dem Fleifch, 
denn fireuet von dem Gemengeten darauf, denn 
wieder Fleifch und wieder von dem Gemengeten, 
bis ed alle iſt; wenn dieſes gefchehen, leget dem 
Deckel drauf und verklebet es recht dichte, laßt 
H4 2) 
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es Stunden auf maͤßigem Kohlenfeuer kochen, 


oder ſchickt es in den Backofen. Will man es 


den Tag nicht eſſen, ſo muß man den Topf nicht 


anfmachen, denn im zugemachten Topf kann 
es auch im Sommer etliche Tage dauern, Wenn 


man ed effen will, fo läßt man Butter Freus 


feben, thut fo viel Mehl darein, daß die Saus 


ee eben davon wird, rühret ed und laßt es gelbs 


braun werden. Wenn es meift kalt iſt, gießt 
ein paar. Glaͤſer Landwein dazu, oder andern 
ſauern weißen Wein, gießt auch die Brühe von 


dem Sleifch dazu, und rühret es durcheinander, 


gießet es wieder auf das Fleiſch, thut Dazu ges 


woaͤſſerte und gehackte Sardellen, Citronen⸗ 


ſchaale, und laßt es infaamıen — kochen, 
bis gut iſt. 


J ur No. 162, 


Hammeifleich mit — 


Di, Hammeifleiſch hauet man in ordinaire 
>. 


Stüden, fauber und weis ausgewaͤſſert 
und mir kochendem Waſſer zum Feuer gebracht, 
nebſt ein wenig Salz, Wenn es abgeſchaumet 


iſt, kann man etwas Kraut mit Lorbeerblätter, 
Zwiebeln und etwas Salz daran thun. Wenn 


das Fleiſch gahr iſt, ſo macht man ein wenig 


weisgebrannt Mehl und thut das Fleiſch dazu, 


nach Gutduͤnken etwas Kuͤmmel, dann von der 


Suppe darauf ho biet als möchig iſt, durch ein 
‚Sieb, 
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Sieb, darauf gegoſſen, das Fett aber erfilich 
abgenommen, er juſammen durchgekocht. 


Re = * 163. 
Braune Hammelkeule. 


De Hammelkeule wird am Spieße gahr ge⸗ 

braten, denn leget ſie in einen Tiegel oder 
verzinnte Caſſerole, gießet dazu Wein, Bouil⸗ 
lon, thut dazu Citronenſcheiben, Capern, ge⸗ 
waͤſſerte und klein gehackte Sardellen, Oliven, 
ein paar kleine ganze Zwiebeln, ein paar Lor— 
beerblätter, geftoßenen Pfeffer, geriebene Mufs 
<atennuß, laßt diefes zufammen gut durchkochen, 
laßt Butter kreuſchen, rühret fo viel Weitzen⸗ 
mehl darein, als nöthig ift, der Sauce die ge⸗ 
hoͤrige Dicke zu geben; ruͤhret das Mehl zuvor, 
amd laßt ed gelbbraun werden, denn thut es zu 

1; „ Bance und laft ed. eben Kochen, | 


No. Br 
Geſpickte Hammelkeule. 


Ver der Keule wird rund umher die Haut 
I abgezogen und das Fett gelöfet, und denn 
wie einen BWildbraten geſpickt; beſtreuet ſelbige 

erſt mit Salz, und denn mit Mehl, laßt But⸗ 

- ter in einem eifernen Kuchentiegel kreuſchen, le— 
get die Keule hinein und laßt fie allerwärts 

recht ei werden, denn Ieget, fie; in einen 

25 großen 
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großen irdemen tiefen Tiegel, nebft der: Butter, | 
darinn fie gebraten worden, gießet Eochend Waſ⸗ 
ſer darauf, nebſt zwey große Zwiebeln, ein paar 


Sorbeerblätter, ganzen Pfeffer und etliche Ges 


wuͤrznaͤgelein. Eine Stunde vor dem Eſſen 


gießt ein Noͤßel Wein dazu, gekochte Morcheln, R 


Ehampignong, Kalbermilch, Citronenſcheiben 
und geriebene Semmel, oder geſtoßenen Zwie⸗ 


back, und laßt es einkochen; gebet Acht, daß 


es ſich nicht anſetzet. Wer will, kann auch ges 
** Truͤffeln vder Mouſerons daran em 


ER — 165. * 
| Gefülte Hammelkeule mit auſtern. 


Vernaben mit der Reule, wie ſchon ben. der 
) Potage von einer gefüllten Hammelkeule 
geſagt iſt, und thut unter der Farce in 4 Stuͤ⸗ 
cken geſchnittene Auſtern, laſſet aber die Peter⸗ 
ſilie weg. Wenn ſie zugenehet iſt, leget ſie in 
einen tiefen Tiegel, gießet Bouillon darauf, 
thut dazu ein paar Lorbeerblaͤtter und ein paar 
ganze Zwiebeln, deckt es zu und laßt es allmaͤh— 
lich kochen; wenn es ziemlich kurz eingekocht 
iſt, gießet Wein daran, Muſcatenblumen, Ci⸗ 
teonenfchaale, laßt ed ferner damit kochen, meiſt 
wletzt thut dazu in Butter braun gemachtes 
Mehl und in 4. Theile gefchnittene Auftern, 
TR — Se 
A 2 “No, 166, 
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No, 166, ee 
_ Sammelete 3 ala daube, 


Nie Hanmeltenle wird nicht geſchlagen, daß 

ſie muͤrbe wird, ſpickt ſie denn mit Schas 
fotten und ı2€& aut Gemürznägelein leget fie 
in einen Schmortiegel, ‚ darauf der Deckel: ‚gut 
paſſet; gießet fochend Waſſer darauf, daß die 
Keule bedeckt ift, laßt fie fochen und ſchaumet 
“fie gut ab; denm thut dazu ganzen Pfeffer, 
Ingber, trockene: Citronenfchaale, ein paar 
Borbeerhlätter, deckt es wohl zu, dab keine Luft 
dazu fommt, und decket zu dem Ende noch über 
den Deckel ein vielfach doppelt gelegtes Tuch, 
and laßt fie kochen. Wenn die Brühe über die 
Hälfte eingekocht ift, gießt eine Viertel» oder 
halbe Stunde, che man e8 zu Tiſche giebet, 
ein gut Glas weißen Wein dazu, und laßt es 
kochen; wenn man fie anvichtet, nimmt man 
alles Fett von der Brühe ab, und gießt ſie denn 
* die Be 


No. 167. 
Geſchmorte Hammelkeule. 


on der Keule ſchneidet die Rippen und das 
Bein ab, klopfet fie recht muͤrbe und wi⸗ 
fiber felbige- mit einem Tuch rein ab, fie muß 
aber weder gemäffert noch gemwafchen merden; 
denn ſtechet, wie ben dem Boeuf a la Mode 
| gelagt 
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geſagt worden, in der Keule wie ein Finger dick 
und wie ein halber Finger lang geſchnittenen 
fetten Speck, welcher vorhero in geſtoßenen 
Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein und Salz wohl um⸗ 
gekehrt worden; denn leget in einen irdenen 
Schmortiegel, worauf der Deckel gut paſſet, 
auf dem Boden deſſelben 3 Stücken fetten Speck, 
und in der Mitte eine Speckſchwarte, leget die 
Keule drauf, leget dabey eine ganze Zwiebel, 
ein paar 2orbeerblätter, ganzen Pfeffer und 
Gemürznägelein, decket e8 dichte zu, ſetzet es 
auf gelinden Kohlenfener und laßt e8 fachte eine 
Weile braten; denn gießt foviel Bonilton oder 
Fochend Waſſer dazu, daß es über die Keule 
ſtehet. Wenn fie gahr und Eurz eingekocht iſt, 
gießet die Bruͤhe ab, thut das Fett wieder zu 
der Keule und laßt ſie auf beyden Seiten gut 
braun braten, kehret fie ofte um, daß fie ſich 
nicht anfeget; denn laßt Butter freufehen, thut 
darinn fo viel Mehl, als nöthig if, der Sauce 
die gehörige Dicke zu geben, rühret es und laßt 
es in der Butter gelbbraun werden, denn thut 
ed in einen Topf, nebſt geriebener Mufcatens 
nuß, und die Brühe von der Keule, Wer gers 
ne fauer ißt, kann auch Weineffig dazu gießen; 
querlet e8 wohl untereinander, thut dazu Citros 
menfcheiben; follte zu wich Fett auf der Keule 
ſeyn, fo gießt etwas davon ab, dent gießt die 
Sauce über die Bee und une @ wohl durch · 
kochen. ar 
— No. 168. 
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Geſchmorte Hammelkeule, 
auf andere Art. * 


Ber: der Keule ſchneidet aleichfalls die Rippen 
und das Bein ah, ſtechet darein eines 
Singers dicke und halben Fingers lang gefchnits 
tenen fetten Speck, melcher vorhero in geſtoße⸗ 
nen Pfeffer und Salz wohl umgekehrt worden; 
denn kochet fie in Waſſer, bis fie mürbe wird, 
Alsdenn machet dazu folgende Sauce: Nehmer 
ein gut Theil Schalotten, fchälet fie und fehneis 
det fie klein, thut fie nebſt Butter in einen Ties 
‚gel, und laßt fie braten, aber nicht braun wers 
den, gießt dazu weißen Wein, ein wenig gefiofs 
fenen Pfeffer und geriebene Semmel, daß die 
Brühe etwas diefe wird; laßt es kochen, leget 
die Keule hinein und laßt fie ein Weilchen dar⸗ 
inn auf — BODIENIOHF fochen, 


No, 169, 


Sewmon Hammelkeufe, 
auf andere Art. 


>) ’® enn die Hammelkeule wohl geklopft iſt und 
I getväffert hat, feet fie in einen irdenen 
en mit fo viel Waffer, daß es darüber 
ſtehet, aufs Feuer, thut eine große Zwiebel das. 
ben, falzet ed und laßt e8 kochen, bis Die Keule 
* wird; denn fuͤllet das Fett von der Bruͤhe 
ab, 


\ 
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und ein paar Lorbeerblätter a die Brühe, Die 


Keule fpiefet mit ganzen Zimmt und Gewürze. 
nagelein, and laßt fie ohngefaͤhr anderthalb 
Stunden in der Brühe ſchmoren, fo ift fie gut,. 
Wenn fie des Mittags foll gegeffem werden, muß 


fie a Aut * das a — ; 
Nora RR 
Sf ————— mit. 
pure Gurken geſtopft. 


Di Keule wird ordinair ‚braun gefebmnort, 
dann ſchneidet man faure Gurken ſchei⸗ 


benweiſe, laßt fie erſt ein wenig in. Fett daͤm⸗ 


pfea, und thut ſie denn an die Keule, wuͤrzt ſie 


mit Pfeffer und Ingber, verlaͤngert die Bruͤhe 


mit der, welche vor der Keule abgegoſſen if, | 


gießt, wenn die Gurken nicht fauer genung find, 
etwas Eſſig Hinzu, und macht es endlich mit 


braunen a Nämig. ENDEN 
J — nn 
Sammmeisen zum Haupteſſen au 
bereitet. 


pen nebind: den untern Theil —* Ruͤcken 
oder dad Schwanzſtuͤck loͤſe geſchickt die 
a mit einem Meſſer davon, doch fü, daß ſſe 


noch 


ab, thut duͤune Scheiben —* ganzen Pfeffer | 





* 
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unten ſitzen bleibe, lege einige duͤnne Schin⸗ 
kenſchnitte mit Pfeffer und gehackten Schalotten 
gewuͤrzt, darauf, ſo auch duͤnne Speckſcheiben, 
daß der Ruͤcken damit bedeckt werde. Nun 
wird die Haut wieder daruͤber gelegt, mit duͤn⸗ 


nem Bindfaden ummwunden, und der Ruͤcken am 


Spieß gebraten, er muß aber mit Papier um⸗ 


toicfelt werden, Iſt er meift gahr, fo wird er 


mit geriebener Semmel beftrenet und fertig ges 
macht. Die Sauce darüber iſt willkuͤhrlich, 
entweder „braun mit Capern und Dliven, oder 


48 wird ein feiner Ragout darüber angerichtet, 


— 


No, 17 0} 
I LED UN. 
er Focht ein gutes Stück Rindfleiſch, einis 
ge Schweinsohren und Füße, auch eine 
gute Hammelbruft, jedes für fich allein gahr, 
alsdenn nimmt man e8 und beftreuet alles rund: 


herum mit Mehl in Butter braun gebraten, zus 
gleich Fan man vorher etliche gelbe und weiße 


' Wurzeln putzen und halb gahr kochen, fie aber - 


auch in laͤngliche Stuͤcken fchneiden, fo daß man 


auch die Schweinsfüße mitten durch, und die/ 


Shweinsohren in zierliche Stücken fehneiden 
muß, Nun legt man alled diefes in die Cafjes 
role, das Nindfleifch in der Mitte und das an⸗ 
dere nebft dem Gartengewaͤchſe und einer friſchen 
Seawurſt — herum, denn etwas gelb⸗ 
braun 


a... e 

braun Mehl und etwas Salz mir ie 
binzugethan, und. dieſes alled fo verdeckt und - 
langfaın gekocht, bis alles vollends gahr iſt, 
zuweilen ſchuͤttele man ed um damit es nicht 
anbrennet. Richtet man nun an, ſo lege man 
alles ordentlich auf die Schüffel, dad Nindflifh - 
in der Mitte, das übrige rund herum, die 
Bratwurſt fehneide man in Stuͤcken und — 
fie aufs Rindfleiſch, und gebe die Vruͤhe dar⸗ 
uͤber herr. 

Man muß aber dahin fehen, daß die Sie. 
nicht zu duͤnne wird, und wenn feige beym 
Ansichten kruͤmlicht iſt, ſo muß man ſie durch 
ein Haarſieb gießen. Man kann auch zu dies 
fen Potthuſt Savoyer⸗- und Weiskohl nehmen, 
womit mar eben ſo, wie mit. den’ Wurzeln ver⸗ 
fährt, nemlich in Viertel gefchnitten, und in- 
Waſſer aufgefocht, in Butter auf allen Seiten. 
braun gebraten, und neben dem Darzeinme 
und 207 Baar: —— 
ei Dh Na 17. | es 


Engliſch Rindfleiſh ER 


! „Sydehmet ein gutes dickes Stůck Rindfleife aue 

der innern Keule, klopfet es gut muͤrbe, ſte⸗ 

chet mit einem Meſſer Löcher darein, und ſtecket 
in die  eingeftochenen ‚Löcher Stücken von Dim 

Fleiſches Fett, in einigen Eitronenfchaate, und 

in vielen ——— Bahn leget es drey 

Tage 
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Bi; in guten Weineſſi ig, und leget baden Lor⸗ 
beerblaͤtter und ein wenig Rosmarien, denn 
bratet es am Spieß gahr und begießet es mit. 
vieler Butter. Machet eine Sauce dazu, von 
in freufchender Butter geruͤhrtem Mehl, welches 






‚ Bießet dazu Bonillon und thut dazu gemäfferte 
Bi gehackte Sardellen, Capern, von den Steis 
' net abgefchälte Hliven, ein wenig geftoßenen 
Dieffer, und laßt e8 kochen; alsdenn aber das 
gebratene Rindfleiſch angerichtet, 


— No. 174. 
Rindermuͤrbbraten mit einer 
Sauce. 


Nobne die deoden Mirdbraten ober nur 
—* einen, machet alle duͤnne Haͤute, die dars 


Haaſen recht gut mit fein geſchnittenen Speck, 


Butter. Kurz vorher ehe er ſoll angerichtet 
werden, begießet ihn gut und ſtreuet Weitzen⸗ 
mehl mit Salz vermenget, daruͤber; laßt ihn 
am Feuer ſtehen, bis er ſchaumet, und begießet 
ihn nicht mehr. Die Butter aus der Braten⸗ 
pfanne thut in einen Tiegel, und thut dazu ein 
wenig Weitzenmehl, fein gehackte Zwiebeln, 4 


Bi laßt 


ſo lange geruͤhret wird, bis es gelbbraun iſt. 


an ſitzen, behutſam ab, und ſpicket ſie wie einen 


bratet ſie am Spieß und begießet ſie fleißig mit 


Stuͤck gewaͤſſerte und fein gehackte Sardellen, 


SHE 


r 


R 36 Bo 


% 





Tape: es fan, auf m —— ud. 


doch nicht fo sin, daß es 6 oder faner ſchmeckt — 


denn gießet es durch. einen engen Durchſchlag in | 


die Sail, und feget den Mürhöraten drauf, 


* 


"No. 175 


Ak — 


einen Rindermurbbraten, klopfet ihn 


güt muͤrbe, ſtecket ihn an einen Bratſpieß, 


Fingers dick durchgebraten iſt, und wohl ſchau⸗ 


— m 


met mit der Butter, ſo nehmet ein ſcharf Meſ⸗ 


aber eine Schuͤſſel unterhalten, leget das Abge⸗ 
ſchnittene hinein, und laßt den Saft von dem 
Braten zu dem Abgeſchnittenen laufen; denn 
wieder von neuem mit Mehl beſtreuet und mit 
Butter begoſſe en, und auf vorige Manier gebra⸗ 
ten und abgeſchnitten, und ſo fortgefahren bis 
von dem Muͤrbbraten nichts mehr uͤbrig iſt. 
Wenn man dieſen abgeſchnittenen Braten mit 
dem Saft, auf einer zinnernen Schuͤſſel anrich⸗ 
tet, ſo ſetzet man es ein wenig auf ein Feuerfaß, 


daß es nur warm wird, druͤcket aus ein oder 
zwey Eitronen den Saft darüber, und giebt es 


zu EN Wer e8 effen mag, der nimmt 


4 


ſer und ſchneidet das Braune alles herab, laſſet 


Bringet ihn am das. Feuer, beſtreuet ihn mit _ \ 
Mehl, und begießet ihn mit geſchmolzener heiſ⸗ 
ſer Butter. Wenn es ohngefaͤhr eines halben 


Knob⸗ * 


Knoblauch, oder afa Frida und beftreichet die 
' Schuͤſſel damit, ehe man es antichter, jedoch 


und nur fehr wenig beffrichen werden, Es giebt - 
- einen haut gout, welches man auch, wenn 


S 
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mi ag 7° 


muß die Schuͤſſel I zır fegrereim warm gemacht 


man will, ‚bey braunen Ragouts, beſenders 
von Bıldpret; thun kann. 


J 


— 176 
Geſchmorter Rindermuͤrbbraten. 


Bot von den Mürbbraten die Haͤute abge⸗ 


"zogen und geſpickt find, beleget man den 
Boden einer flachen verzinnten Caſſerole oder 
ſogenannten irdenen Schmortopf, mit Schei⸗ 
ben Speck, hierauf friſches gehatktes Rinder⸗ 
nierentalg; und darauf gehackte Schalotten; 
leget die Muͤrbbraten darauf, deckt es dichte zu; 


und ſetzet es auf einen niedrigen Dreyfuß; mas 
her darunter gelindes Kohlenfeuer, daß fie 


langſam fehmoren, u..d £ehret fie manchmal um, 


Sollte die Brühe zu kurz werden, gießet etwas 


Bouillon oder Waſſer dazu, und laßt fie darinit 


gahr werden, Denn thut in freufchende Butter. 


Mehl und fein" gehackte Zwiebeln, ruͤhret es 


und laßt es braun werden, thut dazu gute 


Bouillon, gegen das Feuer in Waſſer geweichte 


Srüffein, gefochte Morcheln, eingemachte Cham⸗ 


pignons, und laßt es kochen. Zuletzt thut dazu 


‘2 Citronen⸗ 


waͤſſerten und auögegräteten Gardellen, thut. ed 





" Eitronenfaft, and wenn 168  nöihi, Br. Ai 
tet Die BR * und die San⸗e adatuhen. 


sid 
RL A Wildoret zu⸗ 
zurichten. 


De Fleiſch wird mit Salz eingerieben, und 
8 Tage in halb Wein, halb Biereſſig 
und gequetfchte Wachholderbeere gelegt. Dann 
kocht oder bratet man e8, rührt geriebene Sem⸗ 
inel oder gewoͤhnliches Brod braun in Burter, 
feuchtet es mit Weinefiig an, wuͤrzt mit geſtoße⸗ 


nen Wachholderbeeren, Ingber und Pfeffer, 


verduͤnnt es mit Bouillon, und laͤßt es nach 
Belieben einkochen. Zu dieſem gebeizten Fleiſch 
kann auch eine Roſinen⸗ oder braune Same * 
mit u Bemäarht werden, 7 
— No. BEN | 
Farece von Rindfleiſch 


chneidet ſchier Rindfleiſch aus der Keule, 
nebſt friſchen NRindernierentalg, wovon 

von beyden die Haͤute und Sehnen abgeſondert 
ſind, wie auch, Speck von friſchem Schwein⸗ 
fleiſch klein; hackt es zuſammen klein mit ge⸗ 


denn in eine tiefe Schuͤſſel, und ruͤhret es mit 
einer hoͤlzernen — thut dazu ein wenig mit 
den 
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den Haͤnden von den Stengelm geriebenen tro⸗ 
ckenen Baſilicum, fein gehackte Citronenſchaale, 
geſtoßenen Pfeffer, Muſcatenblumen, Eyer, 
geriebene Semmel, ruͤhret es gut klein und durch⸗ 
einander; wird es zu ſteif, fo nehmer ein wenig, 

Mein, oder Bouillon dazu; hievon machet 


Rloͤße in Suppen, Rouletten zu fülen, und 


fonft wozu man e8 brauchen will, 
No. 179, 


Wild Schweinfleifch zu RN 


Wenn das Fleiſch ausgewaͤſſert iſt, ſo kochet 
ed in Waſſer und ſalzet es; wenn ed 
weich gekocht iſt, ſo thut es in einen Tiegel oder 
verzinnten Caſſerole, gießet etwas von der Bruͤ⸗ 
he drauf, darinn das Fleiſch gekocht worden, 
aber ohne Fett, und ein gut Theil Wein, But⸗ 
zer, ganzen Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein, Mufcas 
tenblumen, Eitronenfchanle und Eitronenfcheis 
ben, ein. paar Lorbeerblätter, und laßt diefes 
zuſammen Eurz einkochen. Lammfleiſch kann 
man eben ‚bereiten, a" 


a 4» No. 189 
Em wilden Schweinsfonf zu 
kochen 
zen der Kopf gefänget und beputzet iſt, legt 
> man ihn ind Waſſer; wenn er noch ziem⸗ 
lich friſch iſt, darf er nur eine Nacht waͤſſern, 
3 aber 


Bi 34 . i —— * 
aber den Abend giebt man. ihm noch 5 
friſches Waſſer; wenn man ihn kochen will, 
ſtreuet man ihm Salz in das Maul, auch Thy⸗ 
mian, ein wenig Nosmarten und Lorbeerblätter, 
auch im die Augen und Ohren Thymian geſto⸗ 
eben, und am Halfe viel Salz einger ben und, 
eingeſtreuet; leget ihn in einen Schinken⸗ oder 
andern großen Keſſel, leget dabey etliche ganze 
Zwiebeln Thymian, Rosmarien, Lorbeerblaͤt— 
ger, viel Salz, gießt Eochend Waſſer drauf und 
Laßt ihn kochen, Wenn das Waſſer eingefocht, 
muß immer wieder kochendes Waſſer zugegoſſen 
werden, daß er immer recht überfochen fann, 
Menn er bald weich ift, gießt man eine halbe 
Stunde vorher, ehe man ihn herausnimmt, 
Quart Landwein dazu, und muß die Bruͤhe 
recht falzig feyn. Wenn er mit dem Wein gut 
gefocht hat, und weich genung iſt, nimmt man 
den Kefel vom Feuer, und gießt erft die Brühe 
ab, daß man den Kopf aut herausnehmen kann; 
alsdenn laßt ihn kalt werden und putzet ihn aus, 
wie gewöhnlich, mit Puchsbaum, und, gebet 
ihm eine Citrone in das Maul. Gebet dazu 
Vrovenceroͤl, Weineſſig und geſtoßenen Pfeffer, 
oder mache in einem Saucennapf Moſtert, 
auf einem Reibeiſen abgeriebent Eitronenfchags. 
le, Eitronenfaft, Provenceröl und Zucker, ruͤhe 
Kt es durcheinander und gebet diefeg at. 


—* 


No. 181. 
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No. gr. 


Fuſhes Schweinfleiſch mit ER 


Wildpretsſauce. 


Sy Fleiſch wird, nachdem es gewafchen ift, 


feharf aus dem Salze, aber nicht zu weich 
gekocht, Daun reibt man ein gut Stück Haus⸗ 


brod, roͤſtet es in Butter gelb, thut wenn es 


meiſt fertig iſt, wuͤrflich geſchnittenen Speck 
und Zwiebeln dazu, ruͤhrt ſie ein paarmal mit 
dem Brod um, doch ſo, daß es weis bleibe, 


und loͤſcht das Geroͤſtete mie etwas Eſſig ab, 


wuͤrzt es mit Nelken, Pfeffer, Ingber, thut 
Eitronenfcheiben, Lorbeerblätter, 5 bis 6 Wach⸗ 
holderbeeren und eim klein Rosmarienſtengelchen 


Dazu, verdünnt es endlich mit dev Schmeins - 


fleiſchbruͤhe und laͤßt es mit dem Fleiſch durch⸗ 
kochen, ſo iſt es zum Anrichten fertig, ' 


No, 182. 


Sch weinrippen mit Muffe. 


Si Nippen oder Nippenfpeer werden zuvor 


ſcharf aus dem Galze gekocht, Und nachs 

her wenn fie ſchon etwas abgefüplt find, mie 
dem Schmalz, daß fich auf der Brühe gefegt 
hat, beftrichen, in eine Tortenpfanne gelegt 
‚oder im Ofen gefegt, dicke mit geriebener Sem⸗ 
mel und etwas Gewürznelfen beffvenet und gelb⸗ 
Daum gebacken. Indeß verdünnt man Kirfchs 
54 2... x 


4 
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oder flanmenmuß: mit Bein und Woſſer⸗ denn 
Wein allein macht ihn zu ſcharf, zuckert und 





wuͤrzt ihn hinlaͤnglich mir Engliſch Gewuͤrz oder 


Nelken und kocht es gahr. Die Sauce wird 
unter den Rippen angerichtet, daß dieſe frey in 
der wur liegen, 


‘No, 183, ' 
Zunge Tauben mit ihrem Blute 


ehmet die Tauben, ſchneidet fie ab, laßt 
das Blut in einen Topf, wor innen Wein⸗ 
eſſig iſt, laufen, ruͤhret es, daß es nicht rinnet; 
bruͤhet alsdenn die Tauben, ſchneidet ſie mitten 
durch, waſchet fie aus, laßt fie in Butter zuge⸗ 
deckt angfım gahr ſchwihen, und thut dazu ge⸗ 
ſtoßenen weißen Pfeffer, nebſt etlichen Gewuͤrz⸗ 
naͤgelein. Zuletzt gießet das Blut mit dem 
Eſſig durch einen Durchſchlag dazu und etwa 
Wein. Es muß ein gut Theil Butter ſeyn, 
u fein Waſſer dazu kommt. Wenn es zus 
ſammen aahr, richtet a \ 
* R 
Bar No. 184. er 
Grillade von jungen Tauben. 


Penn die Tauben rein gemacht, ſchneidet fie 
* in der Mitte durch, klopfet fie ‚Breit, 
kehret fie um in gefchmolzener Butter, und her⸗ 
nach in geriebener Bau, welche mit Pfeffer 

amd 


N \ 
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And Salz durcheinander gemenget ift, leget fie 
auf der Roſie. Nehmet das Rauhe von einer 
Federſpule, beſprenget fie damit mit geſchmol⸗ 
zener Burter, beſtreuet fie mit der gemengten 
. Gemmel, und continuirt dergeftalt, bis fie gahr 
find, und eſſet fie mie Citronenfaft, 


No. 183. 
Tauben marinirt. 


M⸗⸗ marinirt die Tauben in dem Safte von 
* unzeitigen Trauben und Citronen, mit 


Salz, Pfeffer, Nelfen, Zwiebeln und Lorbeer. 


Blätter, läßt fie ohngefähr 3 Stunden darinn 
liegen, macht hernach einen dünnen Teig von 
weißen Wein, Mehl und Eyerdotter, tunkt die 
Sauben darem, bäct fie in frifchen Schweins 
ſchmalz, taucht ganze Peterfilie in den nehmlis 
eben Teig, baͤckt fie ebenfalld und beleget beym 


Anrichten die Tauben damit, Dies Fon wird — 


als ein Beyeſſen aufgegeben, 


No, 186. .® | 


Ein bebackener Schweinfehinfen, 


Sppeimer einen frifchen Schweinſchinken, zie⸗ 


N het die Schwarte ſauber ab, kochet ihn in 
Waſſer und Salz gahr, jedoch nicht zu weich, 
nehmet ſelbigen behutſam heraus, leget ihn ohne 


Bruͤhe, auf eine breite irdene Schuͤſſel, reibet 


J5 altes 


—— 
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altes feines Stogpänbenb;, / — — wit ‚ges 
riebenen Zucker, und einem guten Theil geſtoſ⸗ 
ſenen Zimmt und recht fein gehackter Citronen⸗ 


ſchaale, begießet den Schinken mit geſchmolze⸗ 


ner Butter, ſtreuet das Gemengte eines kleinen 
Fingers dick darauf, klopfet es mit der Hand 
feſte, denn beſprenget es mit dem Rauhen von 
einer Federſpule mit gefehmolzener Butter, und 
laßt es im Backofen oder Tortenpfanne, wor⸗ 
auf nur oben Feuer iſt, backen, aber nicht laͤn⸗ 
ger als bis die Kuͤrſte braun iſt. Machet eine 
Sauce dazu, von einem guten Theil Kirſchmuß, 
Wein, geſtoßenem Zimmt, ein paar Gewuͤrz⸗ 
naͤgelein, Zucker und geriebenen feinen Nogs 


genbrod; laßt dieſes zuſammen eben kochen, 


ruͤhret es, daß es ſich nicht anfeget, richtet 
denn die Sauce an in der Schüffel, und leget 
den bebacfenen Schinken’ darauf, Man kann 
auch folgende Sauce dazu nehmen: Roͤſtet in 
kreuſchender Butter Mehl und etwas Zucker, 

— es, und laßt es ſchoͤn gelbbraun werden, 
thut dazu Wein, eingemachte Kirſchen oder 
Johannistrauben, Zucker, geſtoßenen Zimmt, 
. Eitronenfcheiben, und laßt es zuſammen etwas 
kochen Auf eben dieſe Art kann man auch 
eine wilde Schweinskeule oder Zimmer machen, 


auch roth Wildpret; dieſes Aber muß vorhero & 


8 Tage in Eſſig gelegen haben. Ein Stuͤck 
Nindfleiſch kann man auf gleiche Art bebacken, 
und dazu eine Sardellenſauce nehmen. 

No. 18% 
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* No. 187, { 
Dec tr Are 
Vehmer eine Kaͤlberkeule, macer die Haut 
I% davon ab, febneider das Fleiſch von den 
Knochen und „hacker es klein; nehmer etwas 
Rindernierentalg, machet die Haut davon und 
ſchneidet es ganz fein, benebſt einer fein ge⸗ 
hackten Zwiebel, thut es zu dem gehackten Kalb⸗ 
fleiſch, nebſt ein wenig Salz, geſtoßenen Pfef⸗ 
fer, Engliſch Gewuͤrz, 2 Eyer, und ruͤhret es 
ſehr gut untereinander. dachet davon runde 
oder breite Kloͤße, thut in eine verzinnte Caſſe⸗ 
role ein halb oder drey Viertelpfund Butter, 
nachdem die Keule groß geweſen, laßt ſie auf 
Kohlenfeuer kreuſchen, thut die Bouletten dar⸗ 
ein, und laßt fie braun werden in der Butter; 
denn gießt Bouillon oder Waffer dazu, und 
laßt fie noch anderthalb oder ziwey Stunden 
langſam kochen. Wenn man fie angerichter, 
nimmt man fie heraus und legt fie.in Die Schüfs 
fel, queriet von Eyern das Gelbe mit einem 
Löffel Falt Wafjer und drey Löffel voll Weineſſig, 
ruͤhret es zu der Sauce, die in der Caſſerole ift, 
* denn gie fie über die ig 


R Bramwuriietöße. 

N nimmt folched Schweinfleifch, "wie zu 
| Bratwürften gebräuchlich iſt, hackt ed 
gan Finn, thut es in eine Schäffel, und thut 

dazu 
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dazu Sa, — Pfeffer, Engl Ge⸗ 
wuͤrz, fein gehackte Eitronenfchaale, Eyer und 


geriebene Semmel; machet davon runde Kloͤß⸗ 
chens, laßt Busen‘ in einem flachen eifernen 
Tiegel Ereufchen, leget die Kloͤßchens darein und 
laßt fie allerwaͤrts braun werden. Man braucht 


| ſie zu Pafteten, Fricaſſees, — und wozu 
man fonf will. 


‚No. 189. EN 


Preußiſchen Klops. 


Yan nimmt gutes Rindfleiſch —* Hinter⸗ 
theile aus der Keule, ſchneidet lange 
ſchmale Stuͤcken davon, klopfet ſie auf behden 
Seiten, ſchabet mit einem Meſſer das Fleiſch 


‚ 


von den Sehnen, thut dazu fein gehackte Citros 


nenſchaale, geftoßene Gemärznägelein, Pfeffer, 


ein wenig durch einen feinen Durchfchlag geſieb⸗ 


te geriebene Semmel, fein gehackte Zwiebeln, 
fein gehackte gewaͤſſerte Sardellen, und auf 
jedes. Pfund Fleiſch ein bis zwey Eyer, nachdem 


fie groß ſind, alsdenn ſtreichet auf ein Bret das _ 


von Plägchens, ohngefähr wie ein Uchtgrofchens 


ſtuͤck groß und etwas dicker, fahret mit einem 


naß gemachten Meſſer darunter und nehmer das 


mit die Blägchens von dem Bret ab. Laßt in 


einem eifernen Tiegel Butter kreuſchen, leget 


Die. Plaͤtzchen hinein, und wenn fie auf der einem 


Seite ein wenig geldbraun find, kehret fie um, 


daB 
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daß die andere Geite auch fo wird. Wenn dies 
ſe gut find, nehmer fie heraus, und leget wies 
‚der andere hinein, bis fie alle find. hut in 
eine zinnerne Schäffel Butter, gehasfte Gars ı 
dellen, geſtoßene Mufcatenblumen, Citronens 
feheiben, ein wenig gefioßenen Pfeffer, Bouillon 
und Wein, feget e8 auf ein Kohlenfaß, deckt 
es zu und laßt es kochen; denn leget die Plaͤtz⸗ 
chens hinein, und wenn ſie ein Weilchen ge⸗ 
kocht, fo fehret fie um. Iſt die Sauce nicht 
eben genung, fo fireuet man ein wenig geriehene - 
Semmel daran und Salz, wenn es nöthig iſt; 
fie muͤſſen aber nicht zu lange kochen, ſouſt 
werden fie hart. Man kann auch flatt der 
Sardellen einen guten und gewaͤſſerten Hering 
nehmen, 


No. * | 
Klops, auf andere Art. 


Sprömer daſſelbe Fleiſch und verfahret damit, 
wie beym vorigen, ſtoßet das gefchabere: 
Zleiſch auf einem Bret zuſammen, daß e8 die 
Forme einer Kleinen Schnitte Semmel befommt, 
und haft fie mit einem Mefjer durch, Wenn 
fie alle fertig find, thut man Butter in eine zin⸗ 
nerne Schuͤſſel, ſetzet fie auf ein Kohlenfaß, 
thut dazu geriebene Muſcatennuß, fein gehackte 
Zwiebeln, hacket eine Heringsmilch, legt davon 
etwas hinein, und ein wenig Salz, Citronen, 
fcheiben 
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ſcheiben and fein gehackte — eh 
met die‘ Fleiſchſcheiden mit einem naſſen Meſſer 
ab, und leget eine Lage von den Fleiſchſcheiben 
auf die Schäffer; denn wieder Butter in kleine 
Stuͤckchens, und von allen vorbenannten In⸗ 
gredienzien, denn wieder von den Fleiſchſchei⸗ 
ben, und fo fortgefahren, bis es alle 112 
deckt es mit einer Schüffel zu, und laft es ſach⸗ 
te kochen. Wenn es eine Weile gekocht hat, 
kehret man die Fleiſchſcheiben um, deckt fie wies 
der zu und laͤht fie fochen; bis fie gar ſind; 
zuletzt kann man auch etwas Wein daran gießen/ 
und ion Bi Baron: | uns ya — 
No. 191: 


Klops, noch auf Hdere ent 


Kim ein mürbes Stuͤck Rindfleiſch re 
Seit, Sehnen und’ Knochen, ſchneidet das 
‚son Scheiben eines. Fingers dick, Hopfer fie mit 
einem hölzernen Hammer, daß fie ganz dünne 
denn waſchet ſte mit warten Waſſer 
ein wenig ab, leget in eine tiefe zinnerne Schufe 
ſel, oder verzinnte Caſſerole, ein Stuͤck Butter, 
laßt es zergehen, leget das Fleiſch darein, laßt 
es eine Weile auf gelindem Kohlenfeuer ſchwi⸗ 
tzen alsdenn gießet Franzwein dazu, gewaͤſſerte 
und gehackte Sardellen, geſtoßene Muſcaten⸗ 
blumen, leget eine Citrone in Scheiben geſchnit⸗ 
ten u: und —* es ee ſchmoren. 
WWenn 








Wenn die Brühe eingefocht,. legt man Hoch 
etwas Butter dazu, und, gießet noch etwas 
Wein daran; man muß oft darnach ſehen, daß 
es ſich nicht anſetzet; es muß auf gelindem 


Kohlenfeuer wohl vier Stunden kochen; ‚wen, 
es gut iſt, druͤckt man — und 


an es an. ER 
* 


Ne; 1923: 
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— Poͤtelfieiſch zu mache E 


m nimmt einen guten Bruſikern oder ans 


dered gutes Stud vom Ochſen, ſetzet es 


mit kaltem Waſſer in einem Keſſel aufs Feuer, 


und laͤßt es eine gute Viertelſtunde fochen; 


denn nehmet es heraus und bereibet es ſo heiß 


wie man nur die Hand daran leiden kann, recht 


gut mit Salz und etwas‘ Salpeter, leget es, 
wenn es kalt iſt, in ein Faß, ſtreuet Salz und 
Salpeter auf den Boden und über das Sleifch, 


leget einen Boden, darauf und ee“ es gut 


mit Steinen, begießet es flei Bi iſt es in 
etlichen Tagen gut. Will man den Bruſtkern 
räuchern, fo läßt man ihn nur 24 Stunden auf 
dieſe Art im Salze liegen, umwickelt ihn mit 
Papier und hängen ihn in Rauch, fo wird er 
fo un wie hie; dleiſch. 
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 Boeuf a la ‚mode. 


Ä Nem ein gutes dickes Stuͤck Rindfleiſch 
aus der Keule, klopfet es, ſchneidet fetten 
geraͤucherten Speck in Städen, wie ein Finger 


dicke, und etwas länger wie ein halber Finger, 
ſtoßet Pferfer, Getwürznägelein, Engliſch Ges 


würz, vermenget es mit Salz, leget den ges 


ſchnittenen Speck darein, und Fehret es wohl 


darinnen Am, ſtechet mit einem Meſſer in das 


Fleiſch, und denn ſtecket ein Stück Speck hins 
ein, And fo fahret fort, bis der Speck alle if 


Nehmet, einen Schmortopf, worauf ein Deckel 
gut paßt, föhneidet breite dͤnne Scheiben Speck, 


leget e8 auf den Boden des Schmortopfs, das 
i Fleiſch leget darauf, nebſt Citronenſchaale, Lor⸗ 
beerblaͤtter, Muſcatenblumen, Pfeffer, drey 
bis vier ganze Zwiebeln, ein paar Loͤffel Wein⸗ 
eſſig, ein paar oͤffel Waſſer, und etliche Loͤffel 
en Wein, + Leger den Deckel auf den Topf, 
klebet ihn mit groben Teig und Papier fefte zu, 
daß nicht der gerinafle Dampf herausgehen 






> 


* 
\ 


kann; feßet ed des Abends auf die heiße Stelle 


des Feuerheerdes, wenn alles Feuer davon iffz 
des Morgens macher rund um den Topf, aber 


nicht in der Mitte ein ganz gelindes Koblens 
feuer, und laßt es 16 8 Stunden ſchwitzen, 6 
wird es gahr. Dan muß nur immer ein we⸗ 

nig Kohlenfeuer dazu daß es ja nicht zu 
>: Nee 
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ſehr kocht, Eine halbe Stunde vor dem Efjen 
macht man den Topf auf, thut dazu eine ganze 
Eitrone in dünne Scheiben gefchnitten, deckt es 
wieder zu, und laßt es mit der Eitrone wieder 
ſo ganz fachte fochen, Wer wit, kann noch 
ein wenig Weineffig, oder Wein dazu gießen, 
auch von dem Fett etwas nehmen und braun 
Mehl darein machen, und ed dazu hun, Beym 
Anrichten wird das überflüßige Fett von der 
Brühe abgenommen, 


N No. 194 
| Wildoretbriie mit Capern. 
Da nimmt von ein Stuͤck Wildpret, Hirſch⸗ 

oder Schnellthier, die Brüfte, Focht fels 
Bige beynahe in Waffer gahr, alsdenn nimmt‘ 
man ed heraus, macht von braun Mehl und 
der nehmlichen Brühe, worinn das Fleifch ges 
Eocht Hat, thut klein gefehnittene Citronenfchaas 
‘fe, etwas Weineffig, ein Stuͤck Zuder, geſtoſ⸗ 
ſene Nelken und Capern hinzu, kocht dieſes alles 
zuſammen gut durch, denn legt man die Bruͤſte 
wieder hinein, kocht ſie voͤllig gahr und richtet 
— an. 


Wildoret *9* Dibben gekocht. 
De Wildpret es ſey eine Keule oder ein ats 
deres Stuͤck, wird mit dickgeſchnittenen 


Soec durchgezogen/ dann in einer Caſſerole 
K Speck⸗ 





Speckſtreifen auf den Boden gelegt,’ hlerauf 
gehackte Zwiebeln, Thymian und Lorbeerbfätter 


'gethan, dann hiemit das Wildpret etwas braun 
angehen laffen, mit guter, Fleiſchbruͤhe ange⸗ 


fuͤllt, mit braunen Mehl ſaͤmig gemacht und 
gahr kochen laſſen, man thut auch einige Schwarz⸗ 


brodrinden daran, und kocht ſelbige mit durch, 


wenn alles klein gekocht iſt, wird es durch ein 


Haarſieb geſtrichen, hieran abgeſchaͤlte Oliven, 


auch wenn man will, rein gemachte Truͤffeln, 


Salz, Pfeffer und Mufcatenblüthen, alle8 mit 


dem Wildpret wohl durchgefocht, und hernach 
mit guter Sahne abfegirt, fo ift e8 fertig. Eine 
Hammelkeule oder ein Stuͤck Nindfleifch kann 
eben fo zubereitet werden, nur muß folches gut 
geklopft und eine Nacht mit Weineſſig, Kraͤu⸗ 
tern, Gewürz, geftoßene Wachholderbeeren und 
—— eingelegt, var eingebeizt mn 


* 


RT No, 196, J 
Ra 

en affiole N 
ji nimmt die Niere vom alten Halber 


braten, imgleichen etwas vom Braten 


‘und rohes Rindermark, von jedem gleich viel, 
hackt dieſes alles durcheinander mit dem Gelben 
von Eyern, Peterſilie, auch etwas geriebenen 
Parmeſan⸗ oder Hollaͤndiſchen Kaͤſe, geſtoßene 
Muſcatenblumen, und ein wenig geriebene 

Semmel; ruͤhret es in einem Tiegel auf Koh⸗ 
lenſeuer 


* 
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lenfeuer, daß ed ein wenig geſchmeidig wird, 
Macher einen feften Teig vom gekochtem Waffen, 
worinnen etwas Butter zergangen, Eyerdotter 
und Weitzenmehl, rollet ſelbigen ganz duͤnne, 
ſchneidet davon Schnittchens, thut von dem 
Gehackten darein und wickelt ſie auf. Leget ſie 
in einen Tiegel in kochende Bouillon, leget etz 
was Butter daran, und laßt es kochen. Unter 
die Bouillon kann man aum etwas Wein gießen 
* 6, 199; 
 Hrdinaire Carbonade. 


chneidet die Rippen vom Hammel wie 
bey der erſten Carbonade geſagt worden, 
nehmet ein Meſſer, hackt ſie uͤbers Kreutz auf 
beyden Seiten, jedoch laßt das Meſſer nicht zu 
hart fallen, daß es nicht durchſchneidet, denn 
melirt geriebene Semmel, gehackte Peterſi ilie, 
geſtoßenen Pfeffer und Salz durcheinander, 
ſchmelzet Butter, kehret die Rippen darinn um, 
und denn in das Gemengete auf beyden Seiten 
gedruͤckt; leget ſie auf die Roͤſte und laßt ſie 
auf gelindem Kohlenfeuer auf beyden Seiten 
braun braten, Gebet ih Garbönaden zu 
DBorfoften, 
Man kann diefe — von jungen 
Schweins⸗ und Kaͤlberrippen, auch auf vorbe⸗ 
——— Art machen 


82 No, 108, 
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RS CE ee 
Gefbiete Cabonade et 


Oster. die. Rippen a dem Fleiſch von —J 
Rackenknochen des Hammels, die oberſte 
Haut ziehet ab, denn ſchneidet immer eine Rippe 
mit dem Fleiſch durch, hauet das ſpitze Ende 
von den Rippen etwas ab, beſchabet das uͤbrige 
ſpitze Ende ſauber, denn ſpickt das Fleiſch mit 
kurz und fein geſchnittenen Speck recht ſauber, 
leget ſie in einen flachen irdenen Tiegel, leget 
etwas Butter dazu, und ſo viel kochend Waſſer, 
daß fie bedeckt find; laßt fie kochen und einko— 

| DRM Ber fie zulegt braun werden. — 
y 

No. 199. *; J 

Fareirte Carbonade. 


Veggh mit den Hammelrippen auf vorige 
Art: ſchneidet das Fleiſch von den Rippen 
und hackt es; thut dazu etwas friſches Rinder⸗ 
nierentalg, wovon die Haut abgezogen iſt, hackt 
beydes zuſammen klein, und thut dazu Eyer 
nach Proportion des Fleiſches, Salz, Scha⸗ 
lotten, geſtoßene Muſcatenblumen, pin 
hackt alles zufammen recht fein, daß ed wie, 
Teig wird, und formiret fie wieder an die, 
eben „daß fie ihre vorige Facon. — 
ſchlaget das Gelbe und Weiße von Eyern durch 
einander, tunkt ſie auf beyden Seiten darein, 
£ menget 


As w 
| 1) 
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menget geriebene Semmel und Weitze nmehl 
durcheinander, druͤckt darein auf beyden Seiten 
die farcirten Rippen und. bratet ſie in einem 
flachen Tiegel in abgeklaͤrter Butter, kehret ſie 
behutſam um, daß fie auf beyden Seiten braun 
werden. Oder man kann auch, anftatt fie in 
Butter zu braten, Stuͤcken Mäpien fett mit 
Falter Butter befchmieren, ein jede® Gtüd a 
part einwickeln, auf den Enden das Dapter 
zufammen fneifen, daß der.fpige Knochen bers 
ausbleibt, und auf der Roͤſte auf gelindem Kohs 
lenfeuer langfam braten, und mit dem Papier 
zu Tifche geben, 


3 


No, 200. 


Srilrie Keulen von Zuthahnem 


Newet die Keulen, auch andere Stücken, 
fo übrig geblieben, Ferbet übers Kreutz die 
Haut ein; nehmer geriebene Semmel, gehackte 
Peterfilie, geſtoßenen Pfeffer und Salz, mens 
get es untereinander, lehret die Stücken Bras 
ten in. gefchmolzener Butter um, und denn 
drückt fie auf beyden Geiten in dag Gemengete, 
leget fie auf die Roͤſte und laßt fie braten; als⸗ 
denn nehmet dad Raube von einer Severfpnfe 
und befpvenget fie mit gefchmolzener Butter; 
bat man noch von dem Gemengeten, fo kann 
man noch was darauf ſtreuen. Auf folche Are 
a Fr auf — Seiten gelbbraun werden. 

83 Bratet 
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Bratet fein gehackte — in Butter 


gießet es in die Schuͤſſel und leget das Fleiſch 


darauf; oder ſchaͤlet Aepfel, ſchneidet fie im 
duͤnne Scheiben, bis an das Inwendige, thut 
fie in. einen Tiegek nebft etwas Wein, Zucker, - 
geftoßenen Zimmt, fein gehackte Curoneuſchaa⸗ 
Ve, laßt ed auf Kohlen kochen, ruͤhret es, daß 
es ein Mus wird, richtet es an und leget das 
Gebratene darauf; auch kann man eine .- 
Toutenfauee dazu — 

“No, 208. — En = 

Große junge Hühner: gefän, 

gem die Hühner rein gemacht werden, muß 


man dahin fehen, daß, die Haut auf der er 
Hruft unverlegt bleibt, Spielet fie auf, denn 


machet die Hanf oben auf der Bruſt mit einem 


Finger behurfam los, hacker die Lebern, Herzen, 
eingemahte Chawmpignons Svpeck von friſchen 
Schweinfleifch, Zwiebeln, das Gelbe von Eyern, 
Dieffer und geriebene Semmel, alles durchein« 
ander; denn ſchneidet ganz dünne Scheiben 
Speck, ſo groß als die Bruſt iſt, ſchiebet fie 


unter die Haus und denn die Farce unter deu 


Speck; es darf nur wenig Farce ſeyn, Den 
Magen ſchneidet in der Länge in zwey Stuͤcken, 
und gebet ihnen in jedem Fluͤgel eins, und bra⸗ 
tet denn die Hühner am Spieß, wie gewöhnlich, 
Dr Sau ua von in Butter braun geröfter - 


sen 
+? * 
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"tern Mehl, Bouillon, gehackten Zwiebeln, gea 
riebener Muſcatennuß, Citronenſcheiben, Ca⸗ 
‚pen, Champignons und was: man jonft Bis 
mWot fie an u leget die BR darauf ° 


un 


f No. 202; ; Nu 2 
 Nierenfhnirte zu backen. 


— die Niere, nebſt dem. Fett von 
inem kalten Kaͤlberbraten, nebſt etwas 
von dem Braten, hackt es klein, thut es in 
eine Schuͤſſel, nehmet dazu Eyer, Sahne, 
gehackte Peterſilie, Salz, geſtoßenen Pfeffer, 
geriebene Muſcatennuß, geriebene Semmel, 
und ruͤhret es durcheinander; denn nehmet 
Semmelſchnitten, tunket immer eine in Milch, 
ſchmieret denn gleich das Gemengete wie ein 
Finger dicke drauf, ſtreichet ed. mit einem Meſſer 
glatt, backet ſie in einer Tortenpfanne, beſtreuet 
ſie mit Zucker und eſſet ſie warm. Man kann 
auch anſtatt der Peterſilie, gehackte J 
ale darein nehmen, 

— 

No. 203. 


Krebsſchnitte. 


Neue Krebſe nach Belieben, ſchneidet den 
Kopf worinn das Bittere ſitzet, ab, ſtoßet 
fie roh im Moͤrſel, thut denn, nachdem es viel 
ar R füße — oder Milch dazu, ruͤh⸗ 

RN N 4 — ret 
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ver es wohl durcheinander und fchlager ed denn. 
‚ durch. einen Durchfchlag,. daß die Schaalen das 
von kommen; thut das Durchgefchlagene in 
einen Tregel mir ganz fein: gefioßenem Zucker, 
Zimmt, ein wenig Pfeffer, feget es auf Kohlen⸗ 
feuer und rühren es beftändig, damit es nicht 
andrenne Wenn ed,bald gerinnen mil, fo 
fehlaget dag Gelbe von Eyern, nachdem es viel 
Krebfe find, dazu, laßt es bey ſtetem Ruͤhren 
gerinnen, daß es wie Eyerfäfe wird. Dent 
ſchuͤttet es in ein, Tuch, bindet es ſo fefte, als 
moͤglich zuſammen, wie einen Pudding, preſſet 
es, und wenn es kalt iſt, ſchneidet Schnitte 
davon; Leget fie auf die Roͤſte, daß fie etwas 
aufgehen, begießet fie mit zerlaffener Butter, Die 
wicht ſalzig iſt. Macher dazu eine Mandel: oder 
Weinſauce, welche mit Gelben von Eyern ahges 
| vühret, richtet fie am, und die Sauce darüber, 
— N * re —— 
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Fünfte Abtheilung. 
Bon Fricaffees, Frieandellen, 
Grenaden, Ochſenzungen, 

»Puddings, Poupetons, Ra 
.Boutd und Nellades, 


=—— 


— 


No. 204, 
Frieaſſee von Hühneen, 


Janet die Hühner, wie zum Fricaffee ge« 
braͤuchlich iſt, thut fie in einen Ziegel, 

nebſt Butter, einer mit etlichen Gewuͤrznaͤgelein 
beſteckten Zwiebel, ein paar Lorbeerblaͤtter, gan⸗ 
zen Pfeffer und Muſcatenblumen, gießet Waſſer 
dazu, und laßt es kochen; thut denn dazu Ci⸗ 
tronenfcheiben, gekochte Morcheln, und wenn 
man ſie hat, eingemachte Champignons. Wenn 
man es aufgeben will, ruͤhret man die Bruͤhe 
ab mit Gelben von Eyern, richtet das Fleiſch 
trocken an, deckt es zu; die Bruͤhe ruͤhret auf 
Kohlenfeuer, bis fie dicke wird, denn richtet fie 
en Über das Fleiſch, Von Tauben, Lamm⸗ 
VE ‚85 oder 





man die Brühe — mit * von en 
abthhren ſo —— man die el kurz intowhen 


J No Ei 44 HH 1% 
Fricaſſe von otliche 


9 AN an ſchneidet das Fleiſch in en 
leget fie ing Waſſer, ehi in einen Schinor Ä 
ih: oder Tiegel, worauf ein Deckel paffet, auf 
vier Pfund Fleiſch ‚ein, halb, Bund. Rare, 
acht Stück gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, 
leget das Fleiſch dazu, ſo wie man es aus dem 
Waſſer nimmt, und thut dazu eine ganze Citro—⸗ 
ne in Scheiben gefchnitteny woraus die Kerne 
gemacht, ganzen weißen Pfeffer und Muſcaten⸗ 
vlumen; gießet nichts drauf, deckt es mit dem 
Deckel zu, Ind verklebt es wohl, daß kein 
Dampf herausgeht; laßt — — 
ka eine gute Stunde — Habe. 
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—— ann 
Stiege von Sat, 
* Sa auf andere Ak * 


= ihniider das Fleiſch in —— wie das 9 

“vorige, leget es im einen Diegel, gießet | 
ori dazu, gehackte Schalotten, Butter; 
Lironenſchaale, ganzen Pfeffer und Mufeatenz 

— — U er meift zus 
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etzt hießet dazu ein paar Spigafäfer voll Franz⸗ 
‚wein, geriebene Gemmel, und laht es demie 
— 


No. 20% 
 Seicafe von Eyern. 


ychet die Eyer hart, werfet ſie in kaltes 
Waſſer; wenn fie kalt find, machet die 
Shaals davon, fehneidet fie in der gänge von 
einander, nehmet das ©: Abe heraus, hackt es, 
machet eine Farce von zu Sahne geriebener 
Butter, abgekochten, ausgepellten und gehack⸗ 
ten Krebſen, Eyern, Muſcatenblumen, gerie— 
bener Semmel, ein paar Löffel voll ſuͤßer Saba 
ne, und ruͤhret es gut durcheinander. Zuletzt 
ruͤhret die Haͤlfte von den gehackten Eyern dazu, 
fuͤllet es in das Weiße rund und hoch, du— 2 
jede: Hälfte die Facon eines Eyes bekomm 
ſchmieret Papier mit Butter, leget es in eine 
Zortenpfanne und die Eyer darauf, gebet ihnen 
unten ſehr wenig, oben aber mehr Koblenfener, 
und laßt fie backen, Kocher gefchnittenen Spars 
gel oder Blumenkohl in Waffer ab, giefiet dad 
- Waffen davon ab und gießet Bouillon drauf ' 
thut dazu Mufcatenblumen, Salz, ausgepellte 
Krebsſchwaͤnze, abgekochte Morcheln, Krebss 
butter, nehmet die andere Haͤlfte von dem ge⸗ 
hackten Eyergelb, ruͤhret es mit Bouillon klein, 
chut es Dazu und aaueten⸗ Semmel laßt es 
zuſom⸗ 


u 





mo 


zuſammen kochen, richtet e8 am, und leget die 


gebackenen Eyer darauf, . Zu verlohrnen Eyern 
macht man eine Sance von abgepflückten Jos 
-hannistrauben, ein gut Stüc Zucker, etwas 
Wein und Eitronenfcheiben; in Ermangelung 


der ſriſhen gahamniägranben; REN eins . 


— 
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No. og“ ee 
Bm ‚von Schnecen. * 


= nimmt die’ Schnecken, wenn ſie noch 
zu ſind, waſchet ſie wohl, kochet ſie einen 


ganzen Tag in Waſſerz "denn ziehet fie aus der 
Schaafe, beputzet fie wohl, es muß nichts ald 


die. Schnecke bleiben, das andere werfet alles 
weg; denn wafchet ſie und Focher fie wieder mit 
WBaſſer wie Rindfleiſch denn wieder mit Salz⸗ 
| r fehr gut gewafchen.: Die Schaalen wers 
den in der Zeit fehr wohl gewaſchen, und mie 
Salz und Waſſer ‚gekocht, daß ſie recht rein wer⸗ 
denn kochet die Schnecken mit kraͤftiger 
Rindfleifchbouillon, und wenn fie denn weich 
‚und die Schaalen recht rein. und ſauber find, 
denn präparire man folgende Farce dazu: Neh⸗ 





met Butter, ruͤhret fie immer nach einer Seite; 


bis fie wie Sahne wird, thut dazu fein gehack⸗ 
ron geräucherten Speck, Eyer, Thymian, ges 


ſtohene Muſtatenblumen und geriebene Semmel; 


ruͤhret es ne huscpeitnangbraRr ‚Bon diefer 


— — —* a" 
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Farce ſtecket etwas in die Schaale, denn leget 


eine Schnecke hinein, und bedeckt ſie wieder mit 


Farce, bis das Schneckenhaus vol iſt, und 
ſtreichet es glatt. Wenn ſie alle fertig ſind, 
kocht ſie in einem Tiegel mit Bonillon; von der 
übrigen Farce thut zuletzt etwas dazu, daß die 
Bruͤhe ein wenig ſaͤmig wird, denn gebet ſie zu 
Tiſche. Man kann auch die Schnecken backen, 
und die darce is ‚und fo einfuͤllen. “ 

au 


* 
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Fricandelten. 


Sprint: eine Kaͤlberkeule, ziehet die Haut das.“ 
von ab, ſchneidet fie in lauter Stuͤckchens 
wie ein Finger lang, und wie ein Eleiner Finger 
dick, und wie drey Finger breit, ſpickt fie mit 
fauber gefchnittenem Speck, mie ein Rebhuhn, 
leget ſie ein Weilchen in kaltes Waſſer, thut ein 
halb Pfund Butter in einen Tiegel, nehmet die 
gefpichten Sricandellen aus dem Waſſer, leget 
fie dazu nebft 6 Sardellen, welche ge 
von den Gräten gemacht und klein —— 
eine Citrone in Scheiben geſchnitten, ganzen 
weißen Pfeffer, gebrochene Muſcatenblumen, 
deckt den Tiegel zu und verklebt ihn; laßt es 
auf gelindem ED eine, Dr: — 
— 
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— No. 210. 
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Ak Nowidrd, intra er * 
Sricandelten 
auf Andere Ark. 

Pen Lalbfeſch wenn es halb gahr iſt, 

ſchneidet es in Tängliche Stücen, laßt 
Butter in einem Tiegel gelbbraun iverden, thut 
die Fricandellen darein, nebſt in Scheiben ge⸗ 
ſchnittene Zwiebeln, laßt es zuſammen gahr und 
| braten. Wenn man e8 Antichtet, 
ftreuet gefioßenen Pfeffer darüber, und brürft 
——— dazu. 

— at 

Frieandellen mit auſtern 

> hneidet eine” Kälberkeufe eben ſo wie die 

vorige, ipickt fie auch fo, denn kreuſchet 
Butter in einem Tiegel, leget die Fricandellen 
und laßt ſie gelbbraun werden; gießet 
etwas Bouillon dazu, laßt es ein wenig kochen, 
denn thut dazu Auſtern mit ihrem Waſſer, Ci⸗ 
nonenſcheiben, Pfeffer, einen Löffel Weineſſig, 
und laßt es kurz einkochen. — 


OFEN, ein 1 
——— Fricandellen gefäte ia 
— Auſtern. 


chneidet die Fricandellen, wie ſchon gefägt, 
vom einer Kälberkeufe, aber breiter und 
dinner, ſpickt le eben fo, Ieget in die ungefpickte 
Geite 
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— rollet es zuſammen, daß die 
geſpickte Seite auswendig kommt, umwickelt fie 
mit einem Faden Zwirn, ſtecket ſie queer durch 
an Vogelſpieße, bindet ſelbige an einen Brat⸗ 
ſpieß, und bratet fie mit Butter gahr. In die 
Bratenſauce drückt Citronenſaft, richtet fie an, 
und leget die Fricandellen darein. Hat man 
nicht Auſtern, fuͤllet man fie mit einer Faree 
von Kalbfleiſch. FR ⸗ 
| No. 213 ao 

Grenade von Blumenkohl. 


Yes Kleine runde Köpfe Blumenkohl, 4 
putzet fir, ſchneidet die Stiele kurz davon 
ob, jedoch fo, daß fie nicht auseinander fallen, 
kochet felbige ab, aber nicht ganz weich, Täßt 
das Waſſer davon ablecken. Macher ein gutes 
Fricaſſee von in Stuͤcken gehauenen jungen Huͤh⸗ 

nern, ‚oder jungen Tauben, oder Lammfleifch 
mit guter Bouillon, Muſcatenblumen, ausges 
pellten Krebfen, gehackten Morchein, Krebs⸗ 
butter, ein wenig geriebene Semmel, und was 
man fonft will; kochet e8 aber nicht zw weich 
. und laßt es falt werden Macher eine Kalbs 
fleiſchfarre. Nehmet eine Forme oder Eaffes 
role, wie vorhin-gefagt, beſchmieret fie mit 
Falter Butter, und belegt fie mit Speck auf wos 
rige Art; den Blumenkohl feget mit der Blu⸗ 
menfeite auf den Speck, recht dichte einen Kopf 


& an 
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an den andern, ſowohl am Boden als an den 
Seiten herum, denn ſchmieret die Farce in die 
Hoͤhlungen bey dem Kohle, und etwa wie ein 
kleiner Finger dick noch drüber, ſtreichet es 
glatt, und beſtreichet es mit geſchlagenen Eyern; 
denn leget das Fricaſſee hinein, ſtreichet von der 
Farce daruͤber, aber dicker, als inwendig, befe⸗ 
ſtiget es an den Seiten gut, damit ed zuſam⸗ 
men hält, leget ganz dünne Scheiben Kalbfleiſch 
darauf, und deckt es zu mit Papier, fo fett mie 
Falter Butter befchmieret ift. Laßt es im Back⸗ 
ofen backen, vichtet es vecht behutfam an, auf 
vorige Art und nehmer fehr behutfam den Speck 
‚davon ab. Gebet die Sauce von dem Fricaffee 
warm gemacht dazu; bat man Auftern, kann 
man auch, wenn man dag Fricaffee einlegt, 
Garde dazwiſchen legen. 


No 214. 
Grenade von Kafbfleifch, 


* eine Kaͤlberkeule, machet die Haut 
\ davon, ſchneidet davon Scheiben wie ein 
Finger dick, fpickt fie an einer Seite recht ſauber. 
Denn nehmer KRälbermilch, Focht fie ein wenig 
in Waffer, gießet das Waſſer ab, thut fe in 
einen Ziegel, nebft gefochten Spig + oder andern 
Fleinen Morcheln, abgekochten und ausgepellten 
Krebfen, Krebsbutter und Muſcatenblumen, 
gießet Bouillon Dazu und geriebene Semmel, 


laßt 





* e 6 
Int es aber nicht Lange zuſammen kochen, und 
laßt es kalt werden, Macher eine Farce von 
Kalbfleiſch. Wenn dieſes alles fertig iſt, neh⸗ 
met eine Forme, oder in Ermangelung einer 
Forme, eine tiefe aber nicht weite verzinnte Caſ⸗ 
ſerole, ſchmieret ſie fett mit kalter Butter, ſchnei⸗ 
det dünne Scheiben fetten Speck, leget fie auf 
den Boden und rund umber dichte aneinander, 
drückt fie an die Butter fefte; denn nehmer die 
gefpickten rohen Stuͤcken Kalbfleiſch, leget die 
geſpickte Seite auf den Speck auf den Bodın 
und auf der Geite fo dicht aneinander, als es 
nur möglich ; denn nehmet von der Farce, ſchinie⸗ 
vet felbige auf das Fleifch, etwa eines kleinen 
Fingers dick, daß das Fleiſch ganz damit bes 
deckt wird; ‚denn leget das Gekochte ordentlich 
und dichte hinein, Wenn man Auftern haben 
kann, leget man welche dazwiſchen. Denn les 
get Scheiben von ungelpickten Kalbfleifch dars 
über und. bedeckt es damit, und denn wieder 
von der Farce, flreicher e8 rundum gut an, daß 
ed zufammen hält; bedeckt es denn mit Falter 
Butter fett befhmiertem Papier und laßt es im 
Backofen backen, Wenn es angerichtet wird, 
fo flülpet die Schuͤſſel, worauf es fol angerich⸗ 
tet werden, auf die Cafferofe, kehret e8 jufams 
men behutfam um, daß die Grenade auf die 
Schuͤſſel fallt; denn nehmet den Speck davon 
behutfam ab, und gebet warm gemachte Sauce 
von — Gekochten in einen Saucennapf dazu, 
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Dieſes 
3 


ih 





262 | — | — 


—9 
Dieſes kann man auch von jungen Huͤhnern 
die etwas groß ſind, machen, davon aber nimmt 
man nur die beyden Stuͤcken von der Bruſt 
zum Spicken, das uͤbrige wird, wie oben geſagt, 
gekocht, und zum Fuͤllen der Grenade gebraucht. 
— wird auf — Art — 


Seen mit einee Keofeffice, 


ehmet ein gut Sheil Roſtocker⸗ oder andere 
I faure Nepfel, ſchaͤlet fie, ſchneidet ſie in 
Stuͤcken die nicht gar groß find, bis vanı die 
Herzen ab, thut fe im einen Tiegel, gießet 
Waſſer darauf, aber nicht zu vielz wenn fle 
weich gekocht find, rührer fie durch einen Durchs 
ſchlag in den Tiegel, worinn die Sauce bleiben 
ſollz gießet rothen Wein dazu, laͤnglich geſchnit⸗ 
tene Citronenſchaale, geſtoßenen Zimmt und 
Zucker, und laßt es kochen. Es muͤſſen fo viel 
Aepfel ſeyn, daß die Sauce davon dicke genung 
wird: richtet ſie uͤber die gekochte, abgezogene 
und in der Laͤnge voneinander kg —* 
en an 7 


” No, 216. * | 
Ochſenzunge mit einer Cem 
2... MER 2 3% 


Spar. nimmt eine ziemlich große — 
Brod, roͤſtet ſolche recht hart und gelb⸗ 
dbraun; wenn ſie —* brechen fie in Stuͤcken, 


| thut 


* rem 0865 


wut fe in mantel und gießet varauf zwey 
Theile Wein und einen Theil Bouillon, laßt es 
auf Kohlen ganz weich kochen; denn ruͤhret es 
durch einen Durchſchlagz wenn es zu dicke iſt, 
gießet noch Wein und Bouillon dazu. Thut 
dazu ein gut Theil fein geſtoßene Cardomomen, 
etliche Gewuͤrznaͤgelein, Zimmt, Pfeffer, Zus 
cker, eine Citrone ohne Schaale in Scheiben 
geſchnitten, die Hälfte von der Schaale, aber 
fein wuͤrflich geſchnitten. Denn nehmet die 
ſchon gahr gekochte Ochſenzunge, ſchneidet den 
Schluud davon, ziehet die Haut ab, ſchneidet 
“fie in der Lange voneinander, leget fie in die 
Sauce, und laßt fie eine Viertelſtunde darinn 
kochen; wenn man fie anrichtet, ‚wird die an⸗ 
"dere Hälfte von der Eitronenfchaale fein wärflich 
geſchnitten und bachiber geſtreuet. 


No 217. 
Ornunge mit Hambutten. 


rg Ochſenzunge wird vorhero gahr gekocht, 
alsdenn wenn ſie noch warm iſt, die Haut 
abgezogen, denn in der Länge mittendurch ges 
"fchnitten und eine gute feine Farce gemacht, 
Solches wird einen oder anderthalb Finger bre.t 

hoch über die Ochfenzunge gelegt und aufgebas 
den, fein rund und hoch, daß es einer ganzen 
Zunge ähnlich wird, dann mit einem warmen 
Beer obenuůber glatt angeftrichen und kraus 
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aͤbergekerbt in cite Sortepfanne gelegt und 
ein wenig Fett und Suppe darunter gegoſſen, 
daß die Zunge nicht hart und ſtoͤckericht wird, 
dann unten nur ganz gelindes Feuer und oben 
etwas ſtaͤrker, daß fie gahr und fein gelbbraun 
wird. Alsdenn kann man trockene und friſche 
Hambutten nehmen, wie man ſie haben kann, 
ſolche in Waſſer dickgekocht, denn durch ein 
feines Sieb geſtrichen, daß es eine dicke ſaͤmige 
Sauce oder Maſſe wird, hernach ſo viel Zucker 
als noͤthig iſt, geſtoßenen Zimmt, Citronen⸗ 
ſchaalen, ein paar Löffel vol Wein, und ein 
wenig Butter darunter gethan, ſolches noch 
„einmal zufammmen durchgekocht. Wenn man 
anrichtet, fo legt man entweder die Zunge uns 
„sen und. gießt die Sauce darüber her oder um⸗ 
a R* 
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Farcirte Ochſenzunge. 


gi die Ochfenzunge aus Waffer und Satz 
weich, ziehet die Haut davon ab, hacket 
das Fleiſch fo Hinten am Schlund ſitzet, thut 
dazu Eyer, gehackte Citronenſchaale, geſtoßene 
Muſcatenblumen, kleine Roſinen, geriebene 
Seinmel, und machet davon eine Farce. Schnei⸗ 
det die Zunge in der Laͤnge voneinander, machet 
die Farce auf die voneinander geſchnittene Sei⸗ 
ten der Zunge, freicher es mit einem Meſſer 
glatt, 





glatt, freier fe hmolzener Butter, 
leget fie in eine Tortenpfanne, machet nur auf 
den Deckel Feuer und backet fie braun. "a 
het eine Sauce dazu von in Butter braun 
röftetem Mehl, Wein, Capern, ne 
ben, Morcheln, Champignons, Truͤffeln, und 
was man fonft will, 





No. 219, 
Geröftete Ochſenzunge. 


Wen die Ochſenzunge weich gekocht und ab⸗ 
gezogen iſt, ſchneidet ſie in der Laͤnge 
voneinander, kehret ſie um in Mehl, laſſet 
Butter in einem flachen Tiegel kreuſchen, leget 
ſie darein und kehret ſie ofte um, daß ſie gelb⸗ 
braun wird; leger ſie in einen tiefen Tiegel, 
gießet dazu Bouillon, nebſt geſtoßenen Mufcas 
tenblumen, Pfeffer, ein paar Gewuͤrznaͤgelein, 
etliche gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, Ca⸗ 
ven, EIFSREREBeIben laßt fie hiemit einforhen, 


No. 220, 
Gefüllte Ochſenzunge. 


enn die. Dchfenzunge aus Waffer und Salz 

> eich gekocht iſt, ziehet fie ab, ſchneidet 
den Schlund davon, ſchneidet fie in der Länge. 
voneinander, und denn ſchneidet das Fleiſch 
heraus, hackt ed, thut dazu Eyer, kleine Ro— 


* g 3 finen, 
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fine, gehackte Peterfi 0 fette 
blumen und geviebene, 9* amel; ruͤhret es wohl 
durcheinander und füller ed wieder in die aus⸗ 
geſchnittene Defenzunge; beſchmieret die Tore 
tenpfanne mit Butter, leget fie. hinein, beftreis 
chet fie oͤfters mit geſchmolzener Butter, backet 

die Sarı ce Braun, | machet die vorige Sauce dazu, 
richtet fie an, und leget die Bepden, Seien 
—— — 








—— — No. 22T, e 
 Pupoing von Kalbsfuͤßen. 


Kr Nuen bis 8 Kalbsfuͤte kochet ſelbige in 
J Waſſer und Salz weich, ſchneidet alsdenn 
das Fleiſch von den Knochen, hacket es und 
thut dazu friſches abgezogen⸗S klein gehacktes 
Kındernicrentalg, mebit Salz, 8 Evern, geſtoſ⸗ 
fene Mufcarenblumen, ein wenig Breffer, Sah⸗ 
ne oder Much, gehackte Peterſilie, gehackte 
Zwiebeln und geriebene Semmel. Ruͤhret alles 
wohl untereinander, bindet es in eine Serviette, 
und laßt es drey Stunden kochen. Machet 
dazu eine Sauce von Peterſtlienwurzeln, ges 
hackte Peterfilie, Mufeatenblumen , Bouillon, 
Butter und geriebene Semmel. Eben dieſe 
Sauce nimmt man auch zu dem Pudding von 
Kalbirfh, wenn man ihn ſo, a ARR in die 
— — will, 
—— 

u. 222, 
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Pudding von Rindflefih. 


Nehmet drey Pfund mager Rindfleiſch aus 
der Keule, ſchneidet es in fange ſchmale 
Gtücen, und fchaber das Fleifch von den Sebs 
nen rein. ab, thut es in eine tiefe Schüffel ; neh⸗ 
met drey Viertelpfund geräucherten fetten Speck, 
ſchneidet felbigen in Eleine Würfeln, thut ibn zu 
dem Fleisch, nebſt 8 gut gequerleten Eyern, 
fein gehackten Zwiebeln, fein gehackte Citronen⸗ 
ſchaale, Salz, gefloßene — 
Gewuͤrznaͤgelein, Pfeffer und recht trocken ge 
machten Bafliieum; reibet ſelbigen mit dem 
Honden von den Stengeln, fireuet durch einen 
Durchſchlag etwas dazu und rühret alles gut, 
durcheinander, Wenn diefes geſchehen ift, ſo 
gießet dazu drey big Bier Löffel voll recht heiße 
geſchmolzene Butter, ruͤhret e8 wieder gut durchs 
einander, bindet es in eine Serviette, wie ſchon 
befchrieben worden, und fochet ihn vier Stun—⸗ 
den. Zur Sauce vöftet fo viel fein Weigens 
mehl, als nöthig ift, der Sauce die gehörige, 
Dicke zu geben, in Butter gelbbraun; laßt es 
ein wenig Falt werden, und ruͤhret dazu Bouil⸗ 
lon; thut dazu Eitronenfcheiben, Capern, Muſ⸗ 
satenblumen, Pfeffer, eine ganze Zwiebel, und 
laßt es zuſammen kochen; man kann au 
Champignons, Trüffeln, Mouſerons, Mor⸗ 
cheln daran nehmen, oder anſtatt deſſen Cham⸗ 
24 pignons⸗ 
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“No, Per 


en von Kindermarf. 






* drey Viertelpfund Rindermark, ſchnei⸗ 
det es in kleine Stuͤcken, ſchlaget dazu & 


Ener, ruͤhret es untereinander, thut dazu drey 
Biertehofund abgebrühere und recht Fein geſtoße⸗ 


ne füße Mandeln, eine gute Handvoll große 


Moſinen, imgleichen Elvine Nofinen, ein wenig 
e Sul, von einer Citrone die Schaale fein gen 


hackt, ein gut Theil wuͤrflich gefehnittenen Eis 


= 


gronat und ein Noͤßel füge Sahne, und rühret - 


alles wohl ungereinander, Ruͤhret dazu fo wich 
geriebene Semmel, bis die Sahne eingezogen ' 


ift, und laßt es ein wenig ſtehen; alsdenn bin⸗ 
det es in eine Serviette, und verfahret damit 
eben fo, wie oben bey dem Kalbfleifchpudding 
bey den Potagen geſagt worden; laßt ihn eben 
fo und auch fo lange kochen. Man kann auch, 
anſtatt Rindermark, recht frifches Nindernies 
rentalg nehmen, davon die Haut abziehn, in 
kleine Stuͤcken ſchneiden, und alsdenn drey 
Viertelpfund wiegen; es iſt eben ſo gut wie 


Mark, Hat man wicht Sahne, kanu man gute 


Mich nehmen, Zur Sauce nimmt man ein 
gut Theil Kirſchmuß, Wein, geftoßenen Zimmt, 
Zucker, Eunomenfäriten, kaßt es Eochen, thut 


— 


dozu 


daju geriebenes feines Roggenbrod und laßt die 
Sauce damit eben kochen; wer will, kann auch 
etliche geſtoßene Gewürznägelein dazu nehmen, 


auch eingemachte Kirſchen. Wenn man anrich⸗ 


gen will, leget man den Pudding in eine etwas 


tiefe Schüfet, bindet ihn auf, leget die Gera 


viette über die Schuͤſſel, führer die Schüffel, 
worauf er fiegen fol, darauf, und kehret beyde 
Schüfeln zufammen um, alsdenn nehmer die 
Servierte ab und richtet Die Sauce über den 
Pudding an, Man kann auch eine hollaͤndiſch 





Sauce dazu nehmen, oder eine Sauce von ein ⸗ 


gemachten Kirſchen oder Johannistrauber 
welche bey dem bebackenen Schinken zu finde 
iſt. Sollte in der Schuͤſſel etwas won. der 
Brühe ſeyn, worinn der Pudding gekocht if, 
muß es allemal abge egofen werden, ehe: dir 
Ent darüber kommt, 


2 No. 224. N 
- Pudding von Hecht. 


| Pe einen etwas großen Hecht, fehupper 
ihn, machet das Fleiſch von den Gräten, 

hacket ed mit einem guten Stück Butter Hein, 
thut es in eine tiefe Schuͤſſel, fehlanet dazu 8 
ganze Ener, und von 8 Eyern das Gelbe, ges 
ſtoßene Mufcatenblumen, wuͤrflich gefchnistenen 
Eitronat, große und Heine Rofinen, fein ges 
ware Eisronenfchanten, Sahne oder gute Mitch, 
24 gerie⸗ 
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gerichene Serum und —* ea gut 


durcheinander, und backet es auf vorige Art, 


oder J 5 in einer Serviette, mie bey den 


vorigen ge * Macher eine Sauce dazu 


von in Butter braun‘ geroͤſtetem Mehl, worun⸗ 
ter ein wenig Zucker, Wen, Capern, kleine 
Roſinen, und Citronenſcheiben. Man kann 


auch ein wenig von dem Gewuͤrz⸗ oder, andern 


Eſſig dazu gießen, und wenn es noͤthig if, noch 
Zucker. Kocht ſelbigen, ſo nimmt man 


‚anffı des bra nen Mebis, weis Mehl, wie 


Ind Artikel vom eunen — Kiss üb 


* a 
—— von Stockfiſch 


denn der Stockfiſch, wie beym Sodfſh 
bey den Fiſchen geſagt iſt, voͤllig bis zum 





Aufgeben praͤparirt iſt, gießet das Waſſer durch 


einen Durchſchlag ab, nehmet alle Graͤten und 
Haut davon, ſalzet ſelbigen und laſſet ihn im 


Durchſchlag aut ablecken. Schneidet von alter 


Semmel die Kuͤrſte ab, gießet auf die Kuume 
ur. fo viel Mich, wie einzieht. Nehmet nach 
Proportion des Stockfiſches ein gut Stuͤck But⸗ 
ter, reibet ſie in einer tiefen Schuͤſſel mit der 
hoͤlzernen Keule nach einer Seite, daß ſie wie 
Sahne wird, denn ſchlaget das Gelbe von 
Eyern alndeuch dazu, reibet es bey jedem 
Gelhen an Ey⸗ — nach ‚einer Geite * 

durch, 


1 


17% 


durch, und thut dazu Salz, etliche Löffel füge 
Sahne, geftoßene Mufcatenblumen, die geweich⸗ 
te Semmel, wer will, auch fein. gehackte Schas 
lotten und gehackte Pererfilie, und veibet es 
nach einer Seite gut durch, Das Weiße vom 
den Eyern fchlaget zu einem fteifen Schaum, 
und rührer e3 meift zufegt darunter, und ganz 
zulegt den in Fleinen Stücken gepflücften Stocks 


fifch mit viner Kelle darunter, Backt ihn, wie 


den Engliſchen Vudding, ‚oder kocht ihn in einer: 
Serviette, wie ſchon geſagt iſt; aber 
gute Stunde. Machet u Sauce oe 


‚No, a P — 
Pudding von Spinat. 


Men kocht den Spinat weich und hackt öm 
Fein, dann rühret man Butter ab, und 

Schlägt 6 bi8 8 Eyer hinein, auch eben fo viel 

hart gefochte und Elein gehagfte Eyer, in Milch", 

geweichte Semmelund dann den gehackten Spi⸗ 
nat, rühret alles gut untereinander, thut etwas 

Muſcatenblumen und Zucker dazu und ſalzet es 

gehoͤrig, dann beſtreicht man eine Serviette 

mit kalter Butter, legt ſie mit der Maſſe in eine 

Caſſerole, bindet ſie mit Bindfaden zu, gießt 

kochend Waſſer darauf, und läßt es eine gute 
Stunde kochen. Die Sauce dazu kaun man 
von Butter machen, etwas Mehl darunter ruͤh⸗ 
sen, eine ganze Zwiebel und ein wenig Gewuͤrz 
daran 


Sing 
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daran chun, und etwas fein En gahr 
gekochten Spinat dazu, dieſes ruͤhrt man mit 
ſuͤßer Sahne ab, und gießt fie beym Anrichten 
uͤber den Pudding her. Sollte man dieſen Pud⸗ 
ding zu einer Zeit machen, wo Caſtanien zu 
haben find, koͤnnen fie, wenn ſie rein gemacht 
und klein gehackt ſind, mit unter die Maſſe 
kommen, und wenn die Jahreszeit if, daß 
man Krebfe haben kann, fo fönnen auch ge⸗ 
* Krebsſchwaͤnze mit dazu kommen, und 
n diefem Pudding mit Krebfen ein gutes 

4 a und Gefihmack gegeben werden. Man 
a legt nemlich die ausgeftrichene Gerviette mit 
Krebsſchwaͤnzen und Nafen aus, und beym An⸗ 
richten giebt man eine gute mit Milch abgezogen 

‚ne Krebsconlige darüber und beſteckt ſelbigen 
is — N 


Me: No 227. BR 

* Englifger: Pudding. 
Mu nimmt Semmel, weichet ſolche in 
Milch, daß die Milch alle einzieht, und 
ſolche davon vollkommen weich wird, thut dazu 
abgezogenes und gehacktes friſches Rindernie⸗ 
rentalg, kleine and große Roſinen, Eyer, ges 
ſtoßene Mufcatendlumen, abgebrühete und ge⸗ 
ſtoͤßene füge Mandeln, gehackte Citronenſchaale 
und Satz, alles nah Proportion der Semmel, 
vühret ſelbiges gut durcheinander, ſchmieret eine! 
gem, 


— ee 


Forme; oder in Ermangelung der Forme, eine 
tiefe, aber nicht weite verzinnte Caſſerole fett 
mit Falter Butter, ſtreuet darauf fein geriebene 
Semmel, thut diefes hinein und baͤckt es in 
einen Backofen. Machet eine Sauce dazu 
von Wein, Muſtatenblumen, Butter, Capern, 
Citronen, gebruͤheten und geſchnittenen Man⸗ 
dein, ruͤhret fie mit Eyern nd * und gießet fie 
* den Pudding. 


— * 


— 
No. 228. 


Pudding von Reiß. — — 


Rost Reiß in Milch weich und recht Si, 
wenn felbiger kalt iſt, thut dazu Butter, 
das Gelbe von Eyern,. gefioßene Muſcatenblu⸗ 
men, rühret e8 wohl untereinander, und hacket 
Mark oder frifches abgezogenes Nindernierens 
talg Wenn es gut zufammengefchlagen. iff, 
thut dazu große und Heine Roſinen, fein ges 
fchnittene Mandeln, gehackte Eitronenfchaafen 
und gefloßenen Zimmt., Das Weiße von den 
Eyern wird zu Schaum gefchlagen und dazu 98 
rührt; basket e8 auf die vorige Art, und machet 
eine Sauce dazu von Milch, geſtoßenen Mans 
dein, Zimmt, Zucker, und rühret fie mit Eyern 
ab. Will man den Krebspudding, welcher bey 
den Potagen zu finden iſt, ohne Suppe nehme, + 
fo machet man eine Sauce dazu von Bonillon, 
andgepellten Krebsſchwaͤnzen, Krebsbutter, Spiz⸗ 
oder 





ra Y R — 


oder andern Kleinen gekochten or, geſtoſ⸗ 
ſene Muſcatenblumen, geriebene Semmel, und 
wenn man es haben kann, auch geſchnittenen 
abgekochten Spargel, oder abgefochten Blu⸗ 
ba oder anagepeifte ** e” 


\ No. 229 9. 
Pudding von rothe Ruͤben un Ca⸗ 
ſtanien. 


Ah baͤckt die rothe Ruͤben erſt im * 
weich und gahr, ſchaͤlet ſelbige, reibt ſie 
in ei em Neibeftein fein, dann Burter abges 
ruͤhrt, etliche Eyer dazu und dann hiezu die 
Öthe Kuͤben gethan, alsdann nimmt man etwas 
in Milch eingeweichte Semmel, gehackte Curo⸗ 
nenſchaale und rein gemachte grob gehackte Ca⸗ 
J ſtanien, ſalzet EB gehörig, thut es in eine mit 
Zutter beſtrichene Serviette, bindet fie zu; und 
ee es anderthalb Stunden kochen. Die Sau⸗ 
‚ee dazu kann von rothen Wein, etwas Braun 
Mehl, Zucer, Butter und Eitronen gemacht 
werden. Man muß bey dieſem Pudding j jage 
nung Eyer nehmen, daß er zuſammen Halte, 
und — Butter un — 





TR von. ee 


an für einen Groſchen Zwieback und für 
4 Prennige Semmel, fchneidet folches in 

Stüen, und ag darauf ein Quart kochen⸗ 
; de 


— 6 


de Milch laßt es gegen dem Feuer weichen, 
daß es fich aber ja nicht anſetzet. Denn nehmet 
ein gue Stuͤck Butter reibenfie in einer riefen 
irdenen Schuͤſſel, mit der Höljernen Keufe nach 
einer Seite, daß ſie wie Sahne wird, reibet 
altmähtich das Gelbe von 12 Eyern dazu, nd 
von zwey Citronen Die Abgeriebene Schagle, 
nebſt etwas Gay; denn allmaͤhlich das Ge⸗ 
weichte mit der Milch dazu geruͤhret, nebſt et 
was Weigermehl, Denn ſchlaget das Weiße 
von den 73 Eyern zu einem ſteifen Schaum, 
uno rührer es zulegt mit einer Kelle dazu. Bis 
det e8 in eine GServiette, wie bey dem a ® : 
fleiſchvudding bey den Potagen gefagt iſt. Kı 
het ihn eben fo, aber nur eine gute Stunde, 
Nehmet ihn denn, wie beym Pudding von 
Rindermark gefagt iſt, aus der Serviette, und 
beſteckt ihn mit abgebrüheten und in der Länge 
Hefehnittenen ſuͤßen Mandeln. Macher eine 
von denen, bey dem Pudding von Rindermark 
befchriebenen Saucen 5 und en fie über 
ben og an. 
IN DR EN No. Br. 
Poitperen von Fleiſch. 


Fan ein Fricaffee von in Stuͤcken geſchnit⸗ 
h teren jungen Tauben oder jungen Hühs 
nern, laßt Kaͤlbermilch einmal auffochen, thut 
fie denn dazu nebft gekochten Morcheln, Bouil⸗ 

Ion, 


Er . — — 


lon, ein wenig geſtoßenen gebrochene | 
Muſcatenblumen, Butter oder Krebsbutter, 


Salz, und laßt ed Fochen, Thut dazu, wenn 


man ſie hat, Artiſchockenſtiele, eingemachte 


Champignons, gekochte und ausgepellte Krebſe, 


ein wenig geriebene Semmel; wenn es gut iſt, 
laßt es kalt werden. Machet eine von den 
Kalhfleiſchfarten. Denn leget das Fricaſſee in 
eine zinnerne Schuͤſſel, recht ordentlich und 
hoc, aber nicht auf den Rand der Schuͤſſel, 
und gießet von der Sauce dazu bis an den Rand 


der Schüfel, Denn legt anf den Rand ver 


Schuͤſſel, wenn ſelbiger mit dem Gelben von 

hern beſtrichen iſt, Farce; nehmet einen Bo— 
gen Papier, ſchmieret ihn in der Rundung ſo 
groß als man zur Bedeckung des Fleiſches braucht, 
fett mit kalter Butter, denn ſtreichet die Farce 
darauf, deckt die Farce auf das Fleiſch, nehmet 
eine heiße Feuerſchaufel, haftet fie einen Finger 


‚breit über das Papier, daß die Butter fehmel;et, 


und ſich das Papier abnehmen läßt, denn ſtrei⸗ 
chet e8 mit einem warmen Meffer glatt, und 
mit dem Rand zufammen, daß es ausfieht wie 
eine Schüffelpaftete; beſtreuet ed mit geriebener 
Semmel, und darauf ganz Eleine Stückchens 
Butter, backt es im Backofen oder in einer 
Tortenpfanne, wenn auf dem Boden derſelben 
Salz oder Sand geftreuet ift, Daß die Schuͤſſel 
sicht ſchmelzet; und gebet ihm auf dem Deckel 


der Tortenpfanne bie meiſte Hitze. Die übrigs 
* gebliebene 
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gebliebene Sauce gebet in einem GSaucennapf 
warm dazu, wenn man ſie zu Tiſche bringet. 
No. 232. 
Poupeten von Schinfennudeln und 
Parmeſankaͤſe. 


Sr, ſchneide gahr gekochten geraͤucherten 
Schinken ganz Hein, mache von 2 oder 
3. Eyern und Mehl einen zarten Teig, treibe 
ſelbigen dünne aid, und ſchneide ordinaire Nu⸗ 


deln daraus, koche ſie in Waſſer gahr, und gebe 


ſie durch ein Haarſieb, reibe alsdenn Par 
ſankaͤſe und fetze auf eine Schuͤſſel einen Be, 
von hatten Teig, in diefem lege man auf den 

oden gute Butter, hierauf von den gefochtert 
Nudeln, dann wieder Butter und klein geſchnit⸗ 
tenen Schinken, Parmeſankaͤſe daruͤber und ſo 
eins uͤber das andere, bis es alle iſt, hierauf 
gießt man ein paar Loͤffel Boll gute Sahne, 
etwas Butter darauf, ruͤbret von Mehl etwas 
Butter und Sahne eine dicke Sauce auf dem 
Heuer ab, und wenn diefelbe Falt iſt, ſchlaͤgt 
man 4 big 5 Eher dazu und giebt es über das 
eingelegte, bäckt es gehörig und richtet es an. 
Hiebey muß die Butter nicht gefparet werden, 
auch muß man binlänglihe Sahne darüber ge⸗ 
* ſonſt wird es zu trocken. 


* 


M No. 233. 
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I, No. 283 u 
Poupeton mit einem, Rand ‚ven 
Hecht * 


Sa et. einen Hecht, ſchuppet ſelbigen, zie⸗ 
het die Haut davon ab,. macht das Steifch 
von den Gräten, hackt es Elein, thut ein gut 
Stück Butter, geffoßene Muſcatenblumen, Pfefs 
fer, Salz, gehackte Pererfilie, Eyer und geriez 


‚bene GSemmel dazu; backt alles durcheinander, 


und macht es auf den Rand einer zinnernen 


Schuͤſſel, wenn ſelbige mit Gelben von Eyern 


beftrichen ift, 2 oder 3 Finger hoch, nachdem 
man viel Farce hat, ftreichet es mit einem wars 
men Meffer glatt und auch bunt; laßt diefen 
Hand in einer Tortenpfanne, worauf nur oben 


3 gelindes Feuer, etwas antrocfnen, Sülfet dies 


fen Rand mit einem fertigen und wieder kalt 
gewordenen Sricafjee von in Stücken gefchnittes 
nei jungen Hühnern, jungen Tauben, Lamıne 
oder Katdfleifch, welches man will, gefochten 
Morcheln, der Hechtsleber, Krebsſchwaͤnzen, 
eingemachten Champignons, Fleiſchkloͤschens, 

Bouillon, eine ganze Zwiebel, Pfeffer, Muſca⸗ 
tenblumen, ein Lorbeerblatt, Salz, Krebsbut⸗ 
ger, worinn ein wenig Mehl gerührt worden, 
laßt e8 aber nicht zu weich fochen, Wenn das 
Sricaffee eingelegt iff, gießet etwas von der 
Sauce dariiber, daß fie fo eben über das Fleiſch 


ſtehet, beſtreuet ſowohl den Rand als das Fleiſch 


mit 
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Pu 


mit. geriebener Semmel, und backt e8 in einer 
Tortenpfanne, oder im Backofen. Die übrige 
Sauce gebt dazu, wenn es zu Tiſche gebracht 
wird. Man kann auch anſtatt des Dead 
vorn APR Ben 


. No, 234, 


Poupeton mit einem Rand von 
Krebfen. 


Sppehuer ein Schock rohe Krebfe, mafcher fie 
und brechet ihnen die Scheeren ab; fiofet 
- felbige und querler fie mit einem Quart unaufs 
gefochter Kalter Milch gut durcheinander; ruͤh— 
rer dieſe Mafje durch ein Sieb, querlet 5 Eyer, 
gießet die durchgegoßne Milch dazu, nebſt etwas 
kalter Butter; gießet e8 in eine verzinnte Caſſe⸗ 
role und laßt es auf Kohlenfener rinnen, wie 
einen Eyerkäfe; denn gießen es in einen Durchs 
flag, daß es rein abläuft und thut eö.imeine 
Schuͤſſel; nehmer dazu 3 Eyer, ein gut Stuͤck 
Butter, Zucker, geriebene Semmel, rühret es 
wohl untereinander, legt es auf den mit Gelben 
von Eyern beftrichenen Rand der Schüffel, und 
machet ed mit einem warmen Mefjer glatt und 
bunt; laßt felbigen, wie den vorigen, antrock— 
nen. Rochet die Krebfe, wovon die Scheeren 
vorhero abgebrochen worden, pellet die Schwäne 
ze davon and; nehmer junge Hühner, junge 
N SM 2 Tauben, 
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Tauben, golblinh oder alte Huͤhner, 
was man will, ſchneidet es in Stuͤcken, wie 
zu Fricaſſee, und kocht es in einem Topfe; 
wenn es gahr iſt, aber nicht allzuweich, thut 
es in einen Tiegel, und nehmet dazu Muſcaten⸗ 
blumen, gekochte Morcheln, abgekochten Blu⸗ 
menkohl, oder Spargel, die Krebsſchwaͤnze, 
Krebsbutter, worein ein wenig Mehl geruͤhret 
wird, und Salz; gießet von der Bonillon das 
zu, und laßt es kochen. Wenn es kalt iſt, leget 
88 auf die Schuͤſſel in den Rand, gießet fo viel 
Sautce dazu, daß fie fo eben über das Fleiſch 

ſtehet, beſtrenet ſowohl das Inwendige als 
auch den Rand mit geriebener Semmel, backt 
es in der Tortenpfanne oder im Backofen, es 
darf nur eine gute Stunde backen. Die uͤbrige 
Sauce gebt Pa wenn nis zu er gebracht 
wird, 


No, 238. — 
ponupeton von trocknem Obſte. — 


pe kocht Ylaumen ohne Körner und tro⸗ 
cken geſchaͤlte Aepfel- weich und furz ein, 
denn fegt man auf eine blecherne oder zinnerne 
Schuͤſſel einen Rand von gebrannten Teig, und 
trocknet denielben ab, bierinn thut man das ges 
trocknete Obſt, mengt etwas geriebenen Zucker, 
und harte Citronenſchaale darunter, denn rührt 


man ohngeſahr ein Viertelpfund Butter zu Sah ⸗ 


ne, 
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ge, fehlägt hierinn unter beftändigen Kühren 6 
Eyer, und thut zulege ein halb Maas Gahne 
oder Milch, nebſt etwas Galz dazu, giebt als⸗ 
denn die Maffe auf das Obſt, backt ed, beſtreuet 
ed mit Zucker, und giebt ed warm zur Tafel, 
Man kann auch bierinn gahr gefochten und klein 
sefchnittenen Schinken, wie auch in Stuͤcken 
geſchnittene Schlackwurſt mit. dem. Obſt raue 
weife legen, 


P No. 236. 


Poupeton mit einem Rand von 
Reiß. 


ehmet Reiß, waſchet ihn, kochet ſelbigen in 
ſuͤßer Milch recht dicke, aber nicht allzu⸗ 
weich, und laßt ihn kalt werden; denn nehmet 
ausgewaſchene Butter, ihut fie in eine tiefe 
Schüfel, Halter fie ein wenig gegen das Feuer, 
daß fie ſchmeidig wird; denn reibet fie mit der 
Keule zu Sahne, ſchlaget allmaͤhlich das Gelbe 
von etlichen Eyern dazu, reibet es wohb durch, 
thut den Reiß dazu, nebſt geſtoßenen Muſcaten⸗ 
blumen, ruͤhret ed wohl durch, ſetzet davon 
einen. Rand, anf eine. zinnerne Schuͤſſel, tie 
beym vorigen gefagt worden, und laßt ihn auch 
fo antrocknen. Vorhero Eocht in Waffer und 
ein wenig Salz Blumenkohl ab, daß er meiſt 
weich iß, laßt felbigen. abfecken und kalt werden, 
M3 Kochet 
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Kocher Krebfe ab, auch davon die Chwäne 
aus, und serfentiger von. den Übrigen rothen 
Schaalen Kredöburter, Nehmet zur Sauce 
etwas ausgewafchene Butter, rühret darein ein 
wenig Mehl und das Gelbe von ein paar Eyern, 
geftoßene Muſcatenblumen, Salz und füge Sah⸗ 
ne; feßet den Tiegel auf Kohlenfeuer und ruͤhret 
fie bis fie ein wenig dicke wird; denn laßt fie 
wieder etwaß falt werden, Leget ven Blumens 
fohl ın den angetrockneten Rand und die Krebs⸗ 
ſchwaͤnze dazwiſchen; rühret die Krebsbutter in 
> die Sauce, ‚und übergießer damit den Blumens 

kohl und die Krebfe, daß es damit bedeckt iſt; 
fireuet etwas geriebene Semmel darüber und 
backt ed. Die übrige Sauce gebet warm * 
ir den Tiſch. | 


No. 237, 


> Ragout von Rebhuhnern ä la 
Spaniola. Ä 


Sn feget erftlich einen Rand um eine runde 
Schüſſel von gebrannten Wajferteig, nach 
der Proportion ald einem duͤnket. Man macht 
‚ein wenig gebrannten Waſſerteig, wie er zu Pas 
ſieten gebraucht wird, aber Feine Butter darinn, 
‚arbeiter ihn recht fteif Durch, und wälgert ihn 
‚wie, einen Kringel fo lange, daß man es um 
den Rand der Schüffel legen. kann, hiernaͤchſt 
| ſchlaͤgt 





ſchlaͤgt man Eherweis klein, beftreicht den Rand 
der Schuͤſſel damit, und legt den Teig auf der 
Kante herum, denn macht man die beyden En⸗ 
den mit Eyerweis zufammen, drückt den Teig 
glatt and zierlich in die Höhe, darnach mit 
einem Kneipeifen oder wie man ſonſt will, bunt 
gemacht. Darauf ſchlaͤgt man das Eyergelb 
auch klein, beftreicht den Nand damit, und läßt 
es gegen das Feuer oder in einen verfchlagenen 
Backofen trocknen, ſchneidet dann die gebrates 
nen Rebhuͤhner in Stüden, ſtreuet geriebene 
Semmel, geriebenen Parmeſan⸗ oder andern 
guten Kaͤſe zuſammengemengt darunter, die 
Rebhuͤhner nebſt etlichen Stuͤckchen Butter, Ci⸗ 
tronenſcheiben, und klein gehackte Schalotten 
darauf gelegt, oben wieder wie unten beſtreuet, 
denn gute Bruͤhe darauf, zugedeckt und auf 
Kohlenfeuer durchgekocht, Zwieback darüber ges 
ſtreuet und mit einer gluͤhenden Schaufel Farbe 
Be 


No. 238. 
Ragout von Rebhuͤhnern 


2 ie gebratenen Rebhuhner werden in Stuͤ⸗ 
- fen geſchnitten, in eine zinnerne Schuͤſſel 
gelegt, nebft abgekochter Kälbermilch, Truͤffeln, 
Auftern, geftoßene Muſcatenblumen, Citronen⸗ 
fheiben, von der Bratenbutter, oder andere 
Butter, Bouillon, und ein wenig geriebene_ 
Mi Semo⸗ 


— —— usa | 
BI dergtoder. 
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‚No. 230, J 


— 


Ragout von Siebhuhnern, 
aufſ andere 


Hr Varmeſan⸗ oder andern auten Kaͤſe⸗ 
A melirt ſelbigen mit geriebener Semmel, 
ſtreuet davon auf den Boden einer zinnernen 
Schuͤſſel, wie auch fein gehackte Schalotten, 
gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, gehackte Ci⸗ 
dronenfchaale, geriebene Mufearennußt und Gtüc« 
chens Butter; ſchneidet die gebratenen Rebhuͤh⸗ 
ner in Stuͤcken, und leget fie darauf; gießet 
gute Bouillon day, und laſet es zugedeckt auf 

der Kehlenvlanne kochen. 


No, 240. 
Ragout von Schnepfen. 


chneidet die gebratenen Schnepfen in zwey 
‚oder vier Theile, leget fie in eine zinnerne 
Saint; leget dabey "Abgefehälte Oliven, ein⸗ 
gemachte Champignons, gekochte und in Stüs 
cken gefchnittene Artiſchockenſtiele, nehmer But⸗ 
‚ser, ſchmelzet ſie, ruͤhret ein wenig Mehl dar⸗ 
ein, gießet Bouillon dazu, ruͤhret es durchein⸗ 
ander, und ah es zu dep ER 
itro⸗ 
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KEitronenfaft; laßt es — auf der een / 
Bern kochen. F 


No, Babe >. rd) 


Ragout von Lerchen. 


zz 


Nom Lerchen oder andere Heine Died, 
Ir mern fie rein gemacht ſind, nehmer fie bes 
hutſam aus, thut fie in einen Tiegel, nebſt 
Wein und etwas Waſſer, laßt ſie ein paarmaf 
- quffochen; denn thut dazu viel geſchaͤlte u und in 
Würfeln gefchnittene Borſtorfer Aepfel, in Wuͤr⸗ 

feln geſchnittenen Eitronag, kleine R Roſinen, ſo 
wohl gewaſchen ſeyn muͤſſen, Citronenſcheiben 
in vier Theile geſchnitten, und Zucker; ke fie 

damit gahr oben, 


i a * 


| No. 242. 
Ragout von Truchühnerbraten, . 1 


Suse und hauet den Braten, wie zum 
Ragout gebräuchlich, thut felbigen im 
eine Eafferole oder Tiegel, thut dazu. die Bra 
tenſauce oder Butter, Bouillon, viel Eapern, 
Eitronenfcheiben, geftoßenen Pfeffer, gehackte 
Zwiebein, laßt es zuſammen kochen; zuletzt 
thut geriebene Semmel dazu, am laßt es da⸗ 
mit gut durchkochen. 


Ms; No. 343. 


| RAgOUE \ von Gänfebraten. 

2 hneidet und hauet den Braten, thut ihn 
in eine Caſſerole oder Tiegel, ſchneidet 

viel geſchaͤlte Borſtorfer Aepfel würflich, fein 

gehadhte Zipiebeln, die Bratenjus, und ein we⸗ 

nig von dem ‚dett, gießet Bouillon dazu, wer 

will, auch ein wenig Wein, Citronenſcheiben 


geſtoßenen Pfeffer, und laßt es kochen; iſt es 
ndthig, ein Wa ‚geriebene A I 
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"No. 244. a 
' Nngeut von Enten auf einer 
Schuͤſſel. 


De Enten muͤſſen recht ſchoͤn und faftig ges 
braten IR alsdenn legt man fe in eine 
etwas tiefe Schuͤſſel, ſchneidet fie auf der 
Schuͤſſel klein, daß alle Brühe und Saft in der 
Schuͤſſel bleibet, denn noch mehr andere Bruͤhe 
und ſo man die nicht hat, ſo kann man von den 
Enten vorher ein wenig Bratenbruͤhe machen, 
und folche mit dazu thun, auch ein Stückchen 
Butter, fein gerieben Brod, Eitronen, Mors 
cheln, Champignons, Arcifchockenflile, fo man 
will, auch etwas Gewärz, dann ‚zugedeckt, und 
auf der Kohlenpfanne vollends fertig gemacht, 


No. 245 





No: Sg ee 


— von Reh: ster E Sa: 
y —D scan Men 


Sri den Braten, die schen — 
Städen, thut ſeibige in eine Cafferofe 
Dder Tiegel; thut dazu die Bratenſauce, ein 
wenig Pfeffer, Citronenfeheiben, zwey Lorbeer⸗ 
blaͤtter, gehackte Schalotten, etliche gewaͤſſerte 
und gehackte Sardellen, Capern, Bouillon 
und laßt es kochen; zuletzt thut geriebene Sem⸗ 
mel daran, daß die Bruͤhe eben wird, ‚Hat 
man feine Bratenfauce, fo bratet man die Scha⸗ 
lotten in Butter und thut ein wenig, ‚geriedene 
Muſcatennuß dazu, 


No, 246. 


Ragout von Hirſchohren, Zungen 
und Maͤuler. 


Fr Hirſchkoͤpfen ſchneidet man erſtlich die 
Zungen aus, auch die Ohren und Maͤu⸗ 
ler werden abgeſchuitten und abgehauen, alles 
zuſammen, der Kopf, ſammt den Füßen, in 
"einen Keffel gethan und gahr gekocht: menn es 
gahr ift, fo laßt es fich fauber rein miachen, als⸗ 
denn fpület man es in Falten Waffer ab, und 
läßt e8 Falt werden, Wenn man es gebrans 
ben wi, fo muß man es gut nachpugen, die 
Az a | Dhren 
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Ohren in ganz duͤnne feine Striemen ſchneiden, 
die Zunge kann man in der Mitte durch, oder 
in die, Dicke Scheiben „ fie, man will, ſchnei⸗ 
den, "po macht man es auch mit die Maͤuler, 


man kann auch. noch das beſte vom Kopf, als 
die Kinnbacken ſauber putzen und klein ſchneiden, | 

alsdenn ein wenig braun Mehl machen und klein 

gehackte Zwiebeln, nebſt dem Geſchnittenen 3 


darein thun, ſolches auf dem Feuer ein wenig 
Burchpaffiren, recht gute Fleiſchbruͤhe darauf ge⸗ 


ben, und es damit. durchkochen, zuletzt muß 
man Salz daran werfen, und Citronenfaft bins 
eindruͤcken. Auch kann man es alfo machen: 


Denn man feine Fleiſchbruͤhe hat, und die Sas 


hen mit dem braunen Mehl einpaſſirt find, fo 
gießt ınan ein wenig Waffer, Wein und Weins 
eig daran, Eorinthen, Elein gefchnittene Man⸗ 


dein, orbeerblätten, Gewürzuägelein, Salz, 


ein wenig. Zucker, und damit durchgekocht. 
Will man es weis haben, ſo thut man das Ge⸗ 
ſchnittene in eine Caſſerole, mit etwas fein ges 
vieben Brod, ein Stück Butter, guter Fleiſch⸗ 


\ 


fupge, Sah,: Eiteonen und Muſcatenblumen 


daran, damit durchgefocht, zuletzt mit ein paan 
Eyerdotter ablegirt, und ſaͤmig gemacht, Wen 
es beliebt der kann auch einen Löffel vol Ben 
wis Para ech 


No. 247. 
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No. 247. 


Ragout don Wild: oder Ei 
braten, auch Rindfleiſch. 


Sorneder und hauet es zum Ragout, J 
es in einen Tiegel oder Caſſerole, gießth 
dazu Bouillon und Wein, große und Fleine Nos 
finen, geriebene Mufcatennuß, gefloßenen Zimm 

ei wenig Zucker, viel Citronenſchelben, But⸗ 
ter, und laßt es kochen; zuletzt thut geriebene 
Semmel dazu, und laßt es van kochen. N 





No. 248. 
Ragout von wilden oder abe 
Schweinebraten. 


Spa mer viel Heitt gefchnittene — laßt 
ſie mit Bouillon weich kochen, thut dazu 
ein gut Theil Pfeffer, leget den geſchnittenen 
und in Stuͤcken gehauenen Braten hinein, 
nebſt der Bratenjus, und fo viel von dem 
Fett, als noͤthig ift, und laßt es kochen. Iſt 
die Sauce von den Zwiebeln nicht eben genung, 
thut ein wenig geriebene Semmel dazu, wer 
will, auch Weineſſig. 


No. 249. 
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Nco. 249 
Ragout von Hammelbraten. 


y Butter, laßt ſie kreuſchen, thut dar⸗ 
A ein etwas Mehl, laßt es braun werden, 
gießet Bouillon dazu, geſtoßenen Pfeffer, ge⸗ 
riebene Muſcatennuß, fein gehackte — 
( ittonenfcheiben, etliche gewaͤſſerte und gehackte 
€ ardellen und Capern, thut den geſchnittenen 
und in Stůcken gehauenen Braten dazu, und 
—* es — FREMD, u 






No. 250, 


Ragout von Hammelbraten, a; 
—— aut andere Art. | 


Zchneidet Zwiebeln in kleine Stuͤcken, bratet 

ſie in Butter, thut dazu etwas gerieben 
fein Noggenbrod, geftoßene Wachholderbeeren, 
laßt e8 mit den Zwiebeln ein: wenig braten, giefs 
fet dazu Bouillon, ein wenig Weineſſig, ein 
Elein wenig Zucker, und geftoßenen Pfeffer, thut 
den geſchnittenen und in Stuͤcken gehauenen 
en — und laßt es zuſammen UT 


Gran diefen Ragouts kann man die Shi 
„I fel, in welcher fie angerichtet werden follen, 
mit Knoblauch, oder wenn ſie vorber etwas 
warm gemacht worden, mit ala ſcetida, jedoch 
nur ſehr wenig beftreichen. 
Yv No. 251. 
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No. 251. 


Ragout von Hammelgungen. 


Ki die Hamimeliungen, ziehet denn die 
Haut davon ab, umd beputzet ſie, laßt ſie 
kalt werden und ſchneidet ſie in der Laͤnge von⸗ 
einander; Beſtreuet fie mit Mehl, Brate 

mit Speck, daß fie gelbbraun werden; oa 
in Buster braun Mehl, thut dazu klein geſchnit⸗ 
tene Zwiebeln, geffoßenen Pfeffer, geriebene 
Mufcatermuß, gießet Bonillon dazu und. laßt 
es kochen. Denn thut dazu Citronenſcheiben 
und Capern, thut die Zungen dazu, und laßt 
fie ein wenig damit Fochen ; denn richtet fie °% J 


TER. — 2a 
Düveraun Ragout von Lamm⸗ 
fleiſch. 


Sa macht eine Lammskeule in ih Waffe fteif 
und weiß, ziehet oder fpickt fie alsdenn 
mit Speck durch und beftreuet fie mit Pfeffer 
und Salz, brät fie alsddenn am Spies gahr, 
legt fie alsdenn in eine Cafferole, gießt gute 
braune Fleiſchbruͤhe darauf und braͤt es voͤllig 
gahr, wenn ſie bald gahr iſt, thue Kaͤlbermilch, 
Morcheln, Champignons, Artiſchockenbodens, 
welches alles vorher in Waſſer aufgekocht wer⸗ 
den muß, etwas braun Mehl, Lorbeerblaͤtter, 
Citronenſchaalen, und Citronen in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten 
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ſchnitten dabeh, kocht es Birmit aahr und iz 
ein, richtet es alsdenn a 


er "No. AT % 
Ragout von Rätverbeaki i 


; Soaneiet Kaͤlberbraten in große Schelben, 
=’ jaßt fü ie in Butter braun werden; denk 
chut fie im eine warin gemachte tiefe zinnerne 
Schuͤſſel nebſt der Butter, worinn fie gebkaten, 
thut dazu ausgewaͤſſerte und gehackte Sardellen, 
ruͤhret fie voneinander, thut dazu ein wenig 
—— zwey Lorbeerblaͤtter, geſtoßenen weiſ⸗ 
feffer und Citronenſaft; laßt es auf der 
ic zuſammen —— es 


ee 





. nn Nm; 
 Hngent von Kalberbraten 
auf andere Art. 


Sonn und hauet den Braten klein, Hut 
ihn in eine tiefe zinnerhe Schuͤſſel, thut 
Dazu einen wohlgewäfferten und Elein geharften 
Hering, fein gchadte Zwiebeln, ein gut Thell 
- geriebenen Parmefan = oder Anderh guten Käfe, 
geſchnittene Eitronenfchaale, geriebene Mufcas 
tennuß, Wein und Nindfleifchbrühe, kochet 
 Morchefn," Backt fie klein, thut fie auch dazu, 
nebſt Krebsbutter; usgebein⸗ Krebsſchwaͤnze, 
laßt es auf der Koblenpfanne kochen, Zuletzt 
m ehut 
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thut geriebene Semmel daran, und er es ds 
mit durchlochen. — 


—— 
258: 


4 Ragout von Kalberbraten, 
auf andere Ark, 


* etwas Mehl in Butter braun, thüt 
dazu gemwäfjerte und gebackte Sardellen, 
rühret fie daritin Flein, gießet dazu Bouillon, 
die nicht fehr falzig iff, Citronenſchaale und ges 
fioßene Muſcatenblumen; thut den geſchnitte⸗ 
nen Braten hinein, und laßt es in einem Tiegel 
lochen. J ae 


No, 256; 


Ragu von Kaͤlberbraten, 
auf ändere Art. 


Sa nimmt die Niere bon dert Braten, ohne 
Fett, nebſt etwas von dem Braten, hackt 

es klein mit friſchen abgezogenen Rindernieren⸗ 
—J thut dazu Eyer, geſtoßenen Pfeffer, Muſ⸗ 
catenblumen und geriebene Semmel; hackt als 
les durcheinander klein, machet runde Klöschen® 
davon, Imalzet fie, ein wenig in Mehl; thut 
Butter in eineh flachen Ziegel, laßt fie kreu⸗ 
ſchen; thut die Kloͤße hinein und laßt fie braun 
braten; Man kann auch anftatt dieſer Kloͤße, 
DE ag Leget fie u einen * 
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fen irdenen Tiegel, gießet dazu kraͤftige Bouil⸗ 
lon, den geſchnittenen Braten, gekochte Mor⸗ 
cheln, Champignons, zwey ganze Zwiebeln, 
zwey Lorbeerblaͤtter, Citronenſchaale, ganzen 
Pfeffer, Engliſch Gewürz und Muſcatenblu⸗ 
men, laßt es Lochen. Zuletzt thut dazu gerie⸗ 
bene Semmel und laßt — viel 


einlochen. Bee 7 
ae, —— 
Wageht ven SDLSTERNEN * 
Krebſen. 


Yan ſchneidet vom Ba ” der Reule 

dünne Schnitten,” leget ſie in eine Caſſe⸗ 
role, thut dazu Bouillon, ausgepellte Krebs⸗ 
ſchwaͤnze, Citronenſcheiben, geſtoßene Muſca⸗ 
tenblumen, Pfeffer, eine Zwiebel, Krebsbutter, 
worinn ein wenig Mehl, und laßt — 
durchkochen. 


———— 258, 
Roulade von Aal. i 


Yan nimmt hiezu einen großen Nat," zieht 
von felbigen die Haut ab, fehneider ihn 

vom Kopf bis zum Schwanz ganz auf, fo daß 
aber der Nücken zufammenbleist, und nimmt 
den Ruͤckgrad heraus, Nachdem wird er mit Salz, 
Gewuͤrz ———— ‚Kräuter beſtreuet, 

alsdenn 


nr 
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lsdenn der ganze Aal mit einer Kiſchfarce wie 
ein paar Meſſerruͤcken dick, uͤberſtrichen, nach⸗ 
dem werden touleurte Omelettes gebacken, und 
laͤngliche Striemen hiervon geſchnitten, der Aal 
hie ni jede Strieme über. wird, einen 
Daumen breit auseinander gelegt, denn wird 
er vom Kopf bis zum Schwanz aufgerollt, ( den 
Köpf muß man borhero abfchneiden) nachdem 
feſt in einer Serviette gebunden und ſodann die 
Roulade brey Viertelſtunden in Waſſer, Eſſig 









Zwiebel bey, Thyhmian, Lorbeerblaͤttet 
und ganz ewuͤrz (auch eine Bouteille m 
kann man dazu nehmen) nachdem alles gi 


Salzen iſt, gekocht: alsdenn muß man fie 

nahe kalt hierinn werden laſſen, ſodann area, 
die Serviette herunter machen, Scheibeh davon 
ſchneiden / und auf eine Schäffel mit einer Ger» 
‚wiette'belegt; anrichten. - Hiezu giebt man eine 
gute Saure, ra ort man er mit Oehl ip 
Effig geben· un din 


No. 259: 
Roulade va ert 
enn — ——— if, ſo fe 
‚det man den Kopf und die Füße ab, 
alle Rnochen heraus, doch aber. fo, daß die Haut 
vanz bleibt, beſtreuet es ebenfalls mit wohlrie⸗ 
ande Kräuter und Salz, macht eine gute Kalbe 


ya ‚befireicht es . wie Die Meunsnlg ade, 
nachdem 





# 
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nachdem wird es mit gahr gekochten Schinken— 
oder Ochſenzungen und mit Striemen, ſo man 
von Speck ſchneidet, belegt, aufgerollt, in 
Gerdiette gebunden und 3 Starden area 
auch kann man eine Bouteille Wein hinzugi 
fen,‘ Jim übrigen —* man ſo wie mit der 
zZ suhich ag 
Aha dieſe Art nader man es um Gin 
LEBT NE 


RT. 





Hr nimmt die Wammen von n Ochfen; wenn | 
fie gepöfelt find, und loͤßt alle Knochen 

. heraus, alddenn wird "eine gepoͤckelte Ochſen⸗ 
zunge abgehaͤutet und in die Wammen gelegt, 
nachdem fie fefte aufgerollet, eine Serviette her⸗ 
am gemacht, und mit Bindfaden feſt umwickelt, 
nachdem 7 bis 8⸗Stunden in Warfer gefocht, 
alsdenn gepreßt und Batt —— wi 


No. 261. 


Rouletten von Kalbfleiſch. 


Nhmiet eine Kaͤlberkeule machet die Halt 
V dabon, ſchneidet davon dünme Scheibe, | 
wie ein Finger lang, und wie drey Finger breit, 
auch ſchneidet von fetten geraͤucherten Speck 
eben ſolche duͤnne Scheiben: ' Die Kalbfleiſch⸗ 
feiben klopfet mit vr —— — * 


wir 





de, 
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*— eine Scheibe Fleiſch auf eine 
Scheibe Speck; nehmer das Gelbe von hart 
ten Eyern, hacket ed und ſtreuet ed auf 
Ratsfleifh; fireuet geſtoßenen Pfeffer, Mufs 
gatenblumen, + Salz und. klein gehackte Peterſilie 
auch drauf, vollet es zufammen.auf, umwindet 
es mit einem Faden; Zwirn, und fahret ſo fort, 
bis fie alle fertig find, denn ftechet fie. queer 
durch. an kleine Bogelfpieße; diefe bindet an ein 
großes. Bratfpieß, begießet fie. mit Burter und 
bratet fie gahr. Richtet ſie an, und gebet Eis 
wronen OR ben Soſt daraut iu brüten, 


No, 262, | 


„outetten von Kalbfleiſch, 
BE auf. andere ah. 


: hwmet eine Kaͤlberkeule, ziehet die Haut da⸗ 
von ab, ſchneidet breite dünne Scheiben 
Davon; klopfet ſie gut, daß aber ja Feine Löcher 
darein kommen; Das übrige Fleiſch machen von 
den Sehnen, und macher davon die erfie ſchon 
beſchriebene Kalbfleifchfarce: Die Knochen.hauet 
Hein, nehmet dazu, die. Sehnen und Abgang, 
kochet davon eine Exäftige Bouillon. Denn 
nehmet immer eine Scheibe Kalbfleiſch, leget 
von der Farce hinein, wickelt fie ouf und uns . 
windet fie mit einem. Saden Zwirn, alsdenn 
ſchmieret den Boden einer verzinnten Torten⸗ 
eg fett mie Butter, leget die Rollen neben 
3 einander, 
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eittander‘, E et gerhmofenen Be 
ger: und laßt fie Braun werden. "Zur Sauce 
nehmet Mehl, roͤſtet 8 in Butter gelbbre 
gießet die Bouillon durch ein Sieb day, N 
gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, ein wenig 
Hein gebackte Zwiebeln, ein Lorheerblatt/ ge⸗ 
ſtoßene ART RE Pfeffer, aub Sal 
wert etz nörhig iſt / und — — ko⸗ 
eben, ’ Hat man eingemachte Champignons, j 
thut man fie daziı, oder Eyampignonepulvers 
Wenn bald fol angerichtet werden, machet dem 
Zwirn von den Rollen, ' leget fie hinein, laßt fie 
ein wenig mitkochen, BERN — ſie an. 





a; No. "263; 2) Ali 
Sruufetten von Schweinfleiſch 


Sr nimmt hiezu magered Schmeinfleifch 
aus der Keule, und ſchneidet dayon duͤn⸗ 
ne Streifen, klopfet es gut mit einem Meſſer, 
denn macht man eine gute rohe Fuͤlle von 
Schweinfleiſch und gehackten Kraͤutern, als 
Thymian, Peterſilie, Baſilicum, Lorbeerbläts 
ter, Zwiebeln und geriebene Semmel, , mit etlis 
chen Eyern und falzer fie gehörig. Von Diefer 
Fülle ſtreicht man etwas auf jedes Stück Fleiſch 
und rollt e8 zuſammen, denn laͤßt man in einer 
Caſſerole Butter zergeben, ſetzt hierinn die Rou⸗ 
fetten neben einander und laßt fie auf beyden 
Briten etwas braun werden, fuͤllt fie mit 5 
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be an, und kocht fie völlig gahr, denn nimmt, 
man das Fett davon, ab, macht fie mit etwas 
hraun Mehl ſaͤmig, laſſe ſie mit Capern und 

I etwas durchkochen, und richte fie at. 
Man kann auch frifche Morcheln und ae 
u mis ann nehmen, | 


No. E17 a 
Rouletten von Kindfleifch. 


prime ein. ſchier Stuͤck Rindfleiſch, ohne 
Knochen, von 4 Pfund, ſchneidet Davon 
dünne Scheisen, fo groß als das Stück Fleiſch 
ift, klopfet fie muͤrbe, ſtreuet auf die eine Seite 
— und gehackte Sardellen, fein gehackte 
wiebeln, ein wenig getrockneten und klein ge⸗ 
riebenen Baſtlicum, geſtoßenen Pfeffer, Mufs 
catenblumen und Salz, denn ſchneidet zu jeder 
Scheibe ein Stuͤck fetten Speck, ſo lang und 
dick wie ein kleiner Finger, leget auf jeder 
Scheibe auf der beſtreueten Seite an ein Ende 
ein Stuͤck von dem Speck und rollet es damit 
auf, daß der Speck in die Mitte kommt, um⸗ 
windet es mit groben Zwirn, laßt in einem fla⸗ 
chen irdenen Tiegel Butter ſchmelzen, leget die 
Rollen nebſt ein paar Lorbeerblaͤtter hinein, de⸗ 
cket ſie zu, und laßt ſie braun werden; kehret 
fie oͤfters um, daß fie allerwaͤrts braun werden; 
denn nehmet ſie heraus, thut zu dem Fett einen 
Loͤffel voll Weitzenmehl, und laßt es zuſammen 
N4 ein 


* 


* 





ein wenig ſchmoren. Denn gießet Bouillon 
oder gefochtes Waſſer dazu, daß es zureichende 
Sauce wird; wenn es noͤthig, faßet ſelbige, 
ruͤhret es durcheinander und laßt es kochen; 
deun nehmer ben. Zwirn non den Rollen und 
Veget fie ın die Sauce, nebſt etlichen Citronen⸗ 
ſcheiben, Laßt fie kochen bis hi mürbe find, 
und. richtet ſie Ar BR SE 
! No. Ah z 
Rouletten von Rindfleiſch mieda 
Ichneidet duͤnne Scheiben von Rindfleiſch, 
klopfet ſie wohl, leget in jede Scheide 
Sarce von Rindfleiſch rollet jede Scheibe auf⸗ 
daß die Farce in die Mitte fommt, nmwickelt 
felbige mit Zwirn, verfahret tens re wig 
aut dem Berigen, ' a 
de 


e 
"No, 266, 


Hache von Kälberbraten. 


Er den Kälberbraten gut Elein, thut ibn 
WWin einen Ziegel, nebft fein gehackten Zwie⸗ 
bein, ein Lorbeerblatt, geftoßenen Pfeffer, Mufs 
catenblumen, ein gut Theil Capern, Butter, 
ein paar gemwäfferte und gehackte Sardellen, 
"oder etwas gehackten Hering, Fein gehackte Cis 
gronenfchaale, gießet Wein oder Bouillon dar⸗ 
auf, Laßt ed auf Kohlenfeuer Fochen; zuletzt 
Hut ein wenig geriebeng Semmel dazu, und 


— 
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—X einkochen. Eben ß wocht man r 


um von Scoweinebrann: 
PP 5 ’ . ya % ; P 
* No. 267. J 


 Hache von Kätbergefehtinge. "| * 


chet dad Geſchlinge in Waffen und Sal 

* gabe, fehneider es in Stücken umd hackt es 
gut Flein, thut es im einem Ziegel, nebfi gehack⸗ 
ten Zwiebeln, gehackter Citronenſchaale, kleine 
Roſinen, Butter, geſtoßenen Pfeffer, Mufcas 
genblumen, etwas Weineffig und von der Bruͤ⸗ 
he, worinn es gekocht iſt, laßt es kochen; zu⸗ 
letzt thut ein wenig geriebene Semmel dazu und 
laßt es kurz einkochen. Man kann anch das 
Geſchlinge, wenn es gekocht iſt, in mittelmaͤßi⸗ 
ge Stuͤcken ſchueiden, es in einen Tiegel legen, 
webſt etwas von der Brühe, gehackte Zwiebeln, 
Butter, gehackte Peterſilie, geftoßene Mufcas 
genblumen und ein wenig Pfeffer: Zulegt thut 
— Semmel dazu, 


ner % No, 268. 
Ri Tragchons von Kalbskeulen. 


DI ſchneidet aus einer Keule Stuͤcken, wie 
eine Hand groß, und fo dick als ein 
Daum, nachdem werden fie mit magern Sped 
durchgezogen, in einer Cafferofe mit Butter. auf⸗ 
geſetzt, denn muß man fie hraun werden laffen, 

N 5 nachdem 


2053 — 

nachdem die mit Speck durchgejogenen Stuͤcken 
Kalbfleiſch in Mehl umkehren, hereinlegen und 
etwas Couleur nehmen laſſen, hiernaͤchſt mit 
Jus auffuͤllen und etwas Drageneſſig, Mor⸗ 
cheln und Eitronenfcheiben dazu ‚nehmen, als⸗ 
denn gahr —2*8 laſſen, nachdem das Fett ab⸗ 
men: ** ————— * —* 


eh — X * = 
Galantine, u 


ar lite: 2 Kapaunen oder fette Sühnen 
ſpaltet ihnen den Ruͤcken und nimmt die 


Arien heraus, von dem Fleifche aber macht 


man eine Farce mit Speck, einen Kalbseuter, ein 
wenig Champignons, Trüffeln, in Milch einges 
weichte Semmelfrumen und dem Gelben von 3 
bis 4 Eyern, würzer es. mit Pfeffer, Salz und 
Muſcatenbluuen und thut etwas Vererfilie und 
feine Kräuter hinzu, hacket alles zufammen und 
ftößt ed im Moͤrſel. Diefe Farce macht mat 


über die Haut der Hühner, an der noch etwas 


Fleiſch figen muß. Auf diefe Farce legt man 
eine Reihe lönglichter Schnitte von wohl ge⸗ 


wuͤrztem Speck, hierauf noch eine Reihe von 


eben ſo großen Schnitten rohen Schinken, ſo⸗ 
dann wird eine Reihe von Speckſchnitten, biers 
auf noch eine Reihe Piltazien und alddenn con⸗ 
tinuirt man mit einer Reihe Speckſchnitte bis 
zu der —— — Hierauf druͤckt man 

es 





—— Wi oe, 75* — man 
einen Fupfernen Topf nach der Größe der Huͤh⸗ 
ner, belegt ihn mit reif 
Shrek en iM N pr 
» Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Paſtinack un 
— Möhren, fe, antun, dt 1 
ven fie oben wie unten, und. läßt fie gelinde 
ben, . Wenn ſie gahr iſt, zerſchneidet man 
eiben, legt fie in eine Schuͤſſel und 
ſchuͤttet ein Ragout yon grünen Trüffeln daran, 
fo dag die Trüffeln nur zwifchen den Scheiben 
in den leeren Kaum liegen, . Man kann fie 
auch mit der Schinkeneſſenz anrichten. Man 
macht gedachtermagen auch Balantine von Käls 
berföpfen, von der. Haut einer. Kälber: oder 
Hammelkeule. Die Farce zur Zubereitung iſt 
von einerley Art, denn es iſt nur die Pau, 
welche die — — 





8 





Bon — * —— pin ai 
me, Auftern, Froͤſche und 
zum haut. gout Morhn 
"Son, a nen 


"; ch Da. Br ie 
No. 270. 


Putoer an Pafteten und Ragouts 


Nohuo vier Loth gereinigte Champignons, 
vier Loth Rocambole, drey Loth Morcheln, 

acht Loth Tartoffeln, die gelbe Schaale von 
zwey Pomeranzen, trocknet dieſes ſehr wohl auf 
Papier, entweder in einer offenen Roͤhre, oder 
auf dem Backofen, oder in dem Backofen, wenn 
er nicht mehr fe v heiß iſt. Stoßet in einem 
Moͤrſel ein jedes a part, will es fich nicht zw 
Yulver ſtoßen laſſen, fo ift e8 noch nicht trocken 
genung. Denn melirt ed mit einem halben 
Loth geftoßenen Gewuͤrznaͤgelein, und einen 
halben Loth weißen Pfeffer. Verwahret es 
zum Gehrauch. Es giebt einen guten Ge⸗ 
| ſchmack 








— > 
—* * 


— 
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irn an Yalen, Magout, ‚Grauen Ge— 
— — NA: Baia nn 3 B — — 

— * us u Ö —* 

* 





a J —* Chanwonons vier Loth 
weißen. Pfeffer, zwey Loth Nocambole, 
vier Loth Trüffeln, ein Loth Pomeranzenſchaalez 
ein Loch Mouferong, ein Loch Marlotten, zwey 
Loth Muſcatennuß, ein Loth Gewuͤrznaͤgelein, 
vier Loth Artiſchockenſtiele oder Boden, acht 
Loth kleine Morcheln, und ein halb Loth von 
den Stengeln gepfluͤckten Bafılium, trocknet 
alles, aber nicht: das. Gewuͤrz. Stoßet es und 
verfahret damit wie im vorigen gefagt worden; 
Braucht es an — — und woran 
* han — 5 N 


Pr 


ker ————— F 


Champignonsvulver, 
—— 4 „auf andere Art AR 


* Champignons werden adorohen ind 
von denen, fo offen find, das Braune 
abgemacht ; ; denn wohl gewaſchen und ſelbige 
wieder in einem Sieb ablecken laſſen. Den, 
trocknet fie auf vorige Art, und ſtoßet fie im 
Mörfet recht fein, font laffen fie fich nicht ſtoßen. 
Stoßet auch etwas Pfeffer und Ingber , melirt 
2 Da es 


Be 


es unter die Champignons, nebſt etwas Sal 
Verwahret es an einem trocknen — 
braucht ed wie die — —— 


No. 27 23. 
Feiſthe Moı a ; 
DRS bie Morcheln und fehneidet das San⸗ 
)dige von den Stiehlen ab, waſchet ſie etli⸗ 
Genial mit laulicht Waſſer, daß das Sandige 
davon kommt, Eocher fie in Waſſer weich, fuͤllet 
fie mit einem Durchſchlag Aus dem Keſſel oder 
Eafjerole, worinn fie gekocht find, waſchet fie 
{wieder etlichemal, daß fie ja nicht fandig blei⸗ 
‚ben, thut fie alsdenn in einen Durchfchlag, und 
| laſſet fi fie ablecken, hacket fie gang Klein, thut fie 
in einen Ziegel," eff Rindfleiſchbruͤhe/ ein gut 
Theil Butter, fein gehackte Zwiebeln, ein we⸗ 
nig geſtoßene Muſcatenblumen, aber mehr ge⸗ 
ſtoßenen Pfeffer, Salz, laſſet dieſes zuſammen 
kochen; wenn man aufgeben will, ruͤhret man 
das Gelbe don ein paar Eyern dazu, nehmer es 
vom Feuer, und ruͤhret es in dem heißen Tiegel 
etwas, denn gebet es auf. Sie — nur 
sn Briße * Bann, — 


Slceinpilze fr hr —5 — 


MNan ſchaͤlt die Pilze und ſchneidet fie klein, 
AR thut fie wie ſie find in eine Pfanne und 
laͤßt fie Aber dem Feuer trocknen. — 
us m 


& 
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man ih eine Cafferofe fo viel Butter als man 
Slaubt nötbig zu haben, ſchuͤttet die Pilze hin⸗ 
ein und läßt fie einbraten, Dann ſtreuet man 
‚gehackte Peterfilie, etwas Insber und Pfeffer 
darauf, ſind ſ e ve 


No. NS 
Steinpilze ſauer zu Fochen. 


= Pilze fänbert man, thut fie in einen 
Ziegel mit etwas Butter, deckt ſie zu und 
laͤßt fie eine Weile ſchwitzen, hiernaͤchſt gießt 
man Fleiſchbruͤhe und Effig darauf, laͤßt fie das 
“mit kochen, rührt braun Mehl dazu, wuͤtzt fie 
mit. Ingber und giebt fie auf, 


ns Nas 276, 
Mouferong zu ſchmoren. 


De Mouſerons werden wie die Pilze zurechte 
gemacht, find fie groß, fo hackt man fie 
wie bey die Gteinpilze erwähner worden, it 
Butter ‘Die Heinen ſchmort man auf folgen⸗ 
de Art: Man ſetzet in einer Caſſerole ein wenig 
geſchnittenen Speck auf, iſt er ausgeſchmolzen, 
ſo legt man die Mouſerons hinein, laͤßt ſie eine 
Weile darinn ſchwitzen, gießt dann Fleiſchjus 
dazu, thut ein wenig gehackte Peterſtlie und 
Heine Zwiebeln daran, und läßt fie beym klet⸗ 
hen euer gelinde kochen. Das Fett nimtne 
y man 
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man ab; wen 68 zuviel ſehn follte, zuletzt giefe 


fer man etwas Schinken⸗ oder Kalb ſteiſchceuus 


daran, — es * A Fe a 

Vans ER ER Alan: ei J 

No. —— IE BITTER 
KRietfbeh 


SE präparirt die Kietſchen wie die Chan 
pignons, wenn fie ausgedruckt find, thut 


ſie in einen Tiegel nebſt Butter, fein gehackte 


Zwiebeln, geſtoßene Muſcatenblumen, Pfeffer⸗ 


Salz, ein wenig Weitzenmehl, Sahne oder 


Milch, ruͤhret es, daß es nicht — — 
ruͤhret es mit Gelben ven Eyern ab, R' 
FR 

Ri ar: 
- Gefüllte Plinzen. 


& rinjen werbeh, wie bey beiten Kuchen 
gefagt iſt ‚gebacken; denn nimmt man 


geſtoßene fühe Mandeln, welche, vorhero abge⸗ 


bruͤhet worden, geſtoßenen Zimmt und geſtoße⸗ 
nen Zucker, etwas Eyerweis, geriebene Sem⸗ 
mel, von beyden legtern aber nicht viel; ruͤhret 
ſolches mit etwas Orangewaſſer durcheinander, 


fuͤllet damit die Plinzen und toller fie zufartmend 


leget ſie in eine tiefe zinnerne Schuͤſſel, denn 
Eochet Milch auf, und thut darein geſtoßenen 
Zimmt und Zucker, ruͤhret fie mit dein Gelben 
bon — gießet uͤber dle — * 


, 


⸗ 


€ 





ee ie Mn; —D— 
u A ki 

u. maria “rer de Er Rt Ih A Bar 
NAT nun 


Auſtern au bon homme; 
an: Bit die Auffern in warmen Waß⸗ 








ER fen, poſſit fie mit geroͤſtetem. Mehl, thut 
hernach Peterſilie und kleine Zwiebeln recht klein 
gehackt mit dem gewoͤhnlichen Gewuͤrze hinzu, 
and. laͤßt alles mit einen Glaſe weißen. Wei 
fashte kochen. Wenn fie fertig find richtet mann 
fe um Boreffen, mit Citronenſcheiben oder ges 
—— man den Rand Der 
PA Ira —D io a 
ei IH &i 6% sa hm 
No. 20: 2 —DV 


Hude in der Caſſerole oder mit 
— — Parmeſantaͤſe na 


F% 


en der die Auftern, reibt den —— 
innernen Swcuͤſſel 9 Butter, legt die 
Anftern ordentlich herein durzet ie oben mit 
Dieffer und’ gehackter Pe hut ein halb 
Glas Champagnerwein Dazıt, » bedeckt „fie tft. 
dünnen frticher Butter, beſtreuet ſie mit feiner. 
— und — ſie unter einen 





* 
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deckel mit oben und unten gegebenen Feuer gahr 
werden, und ſich wohl färben, fettet fie darnach 
wohl ab, wiſchet den Rand der Schüffel fein 
ſauber aus, und richter fie warn an, Die 
Auftern mit Parmeſankaͤſe werden eben ſo berei⸗ 
tet, nur daß man ſtatt der Semmelkrumen ge⸗ 
riebenen —— nimmt. 


ia Nos a8r. 7 
Aufternwie Gänfelebern zu —— 
Sa legt die Auſtern wenn fie ausgebrochen 
“4 worden, in eine Schuͤſſel, damit der 
Saft nicht abfliege, thut Hieranf in eine Laſſe⸗ 
tole ausgewaſchene Butter, Muſcatenbluͤthen, 
Citronenſchaalen, nebſt einer ganzen Zwiebel, 
wirft die Auflern herein und paſſirt fie ein we⸗ 
fig, ſchuͤttet etwas guten Wein und Citronens 
faft Hinzu, auch ein wenig Elein geriebene Gens 


mel und läßt ed durcheinander anf gelinden Feuer 


feden, doch fo, daß die Auftern etwas faftig 


Bleiben, Beym Anrichten drückt man ein we⸗ 
aig Citronenſaft hinein, deckt es fein zu⸗ daß 


der Brodem nicht — komme * — 


auftragen. * 

a a 
ie Gedimirie Sen. n_ 
Eh oͤfnet die Auſtern, wuͤrzet fie mit feinen 


zart gehackten Kräutern, als Pererfilie, : 


Meinen Zwiebeln und Baſulicum, und thut da⸗ 
4 von 


— | 4 


Don ein wenig in jeder, wie Auch etwas weni⸗ 
ges Pfeffer und weißen Wein, bedecket ſie wie⸗ 
der mit der oberſten Schaale, legt ſie auf einen 
Roſt und faͤhrt einigemal mit einer gluͤhenden 
Schaufel darüber her. W ru, man damit fer⸗ 
tig iſt, leget man ſie ordentlich in eine * 


and richtet fe —* an. 
—J 
Gebackene auften, 


gi ein gut Theil: frifche ausgewaſchene 
Butter, ruͤhret ſie zu Sahne; thut dazu 
vorhero ohne Salz abgekochtes Hechtſteiſch, das 
von den Graͤten gereiniget, und mit einigen 
Auſtern fein gehackt iſt, nebſt dem Gelben von 
Eyern, geſtoßene Muſcatenblumen und Waſſer 
von den Auſtern, fo man einlegen will, Kühe 
tet dieſes alled wohl untereinander, und fo vieß 
fein geriebene. Semmel dazu, daß es dicke ge» 
nung wird; nehmet reifige große Muſchelſchaa⸗ 
len; oder in Ermangelung derer, tiefe recht 
wein gemachte Auſterſchaalen, leget etwas von 
der Farce datein, denn ein oder zwey, auch 
wenn man will, mehrere Auſtern darauf; be⸗ 
deckt ſie mit Farce, ſo hoch wie man will, ſtrei⸗ 
chet zes eittem warmen Meſſer glatt, und 

Eerber fie bunt; denn backe fie in der Torten⸗ 
game und gebet ihnen unten und oben Koh⸗ 
2* 93 bu. 


ER — 


lenfeuer wenn ſi ie zu Liſche —* waden 
—* —“ zum RAN Kr, a 
— * a —9 at — ER 


Nor les Er ins > * 


unten zu braten. 


ill man die Auſtern in ihrer RB Y 


RNle braten, ſo läßt man fie in der untern 
Schaale, fegt fie auf einen Roſt über Kohlen, 
wuͤrzt fie mit etwas Pfeffer und gehackter Peter⸗ 
ſilie, oder mit Pfeffer, Mufentenblürhen und 
Citronenſaft, thut ein wenig frilche Butter dazu 
‚and ſtreuet geriebene Semmel oder Brodkrume 
daruͤber. Man kann fie auch im Ofen braten, 
oder man fährt mit einer gluͤhenden Schaufel 


daruͤber her. Indem fie braten, muß mar 


* 


sp, 


wohtl acht geben, ‚daß fich keine an der Schaale 


Hänge, * fpringet fie in die — WERDE 


#- 


— No. Pr Rt 1? 
Auſternpulver. 


Jehmer Zwieback, worinn keine Butter und — 
Gewuͤrz iſt, trocknet ſelbigen auf der Ofen⸗ 


er * recht hart, denn ſtoßet ſelbigen recht fein, 


Alsdenn nehmet die Auſtern mit dem Bart, wie 


auch das Harte ſo an der Schaale ſitzet, nebſt 
dem Auſterwaſſer, thut es in einen ſteinernen 


Moͤrſel, ſtoßet and ruͤhret fie klein, thut all⸗ 


maͤhlich von dem geſtoßenen Zwieback dazu. 
Melirt 


N 
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Melirt es wohl, daß es wie ein Teig wird, 
chut etwas geffoßenen Pfeffer und Muſcatenbln⸗ 
men dazu, ‚und ruͤhret es wohl untereinander, 
Denn machet davon Plägchens wie einen Tha⸗ 
fer groß, trocknet fie auf Papier ih der Ofen⸗ 
roͤhre recht hart, daß fie fich ſtoßen laſſen; als⸗ 
denn floßer fie im Mörfel zu Pulver, thut es in 
blecherne Büchfen, und verwahret ed an einem 
groctenen Orte. Braucht ed zu Gerichten mors 
an fic) Auftern ſchicken. Hat man nicht folchen 
Zwieback, fo nimmt man die Dberfürfte von 
‚ Milchbrodten, oder anderer Semmel, und trock⸗ 


‚net fie wie 2 — 
——— 
wur: aus No. 306; 2 


tg gtdoſche zu backen. 
Nenn man denen Froͤſchen das hintere Seil 
| abgefchnitten, die Haut abgezogen und 
folche nebft den DVordervierteln weggeſchmiſſen 
hat, ſo waſche und ſalze man ſie ein, alsdenn 
mache man einen Teig von Eyern, Milch und 
Ref kehre fie darinn um, er BER * 

er Butter oder Schmat. 


we 


u; Ä . No, 27% 
ar —— 


ziehet zufoͤrderſt die Haut von “ 
Froſchkeulen, waͤſcht felbige vein, läßt es 


Bi in einer Marmelade, nemlich Weineſſig, 


D 3 * 


3 
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Lorbeerblaͤtter, in Scheiben geſchnittene Zwie⸗ 
beln und Salz ein paar Stunden liegen, und 
trocknet fie alsdenn mit einem leinen Tuch ab, 
wendet fle in Mehl um und backet fie in abges 
Elärter Butter gut aus, richter es mit — 
—— Lironenſaſt a on) Kris 


— NO abß. — * 
— s | Schneten zu tochen * 


enn die Schnecken gereiniget und. in Wafı 
fer gehörig gefotten, abgetrocknet und 
abgefchleimet find, thut man Salz, Pfeffer und 


Muſcatennug daran, Hierauf richtet man fie 


mit feifcher Butter im ihre fanber gepugte Hands 
lein, kocht fie auf einem Roſt, daß fie ſieden, 


und giebts hernach mit friſchen Limonien warm 


auf den Tiſch. Oder man ſiedet die Schne⸗ 
cken gehoͤrig ſtark, macht alsdenn ein Gehaͤcke 
von einer gruͤnen Zwiebel, Peterſilie, Knob⸗ 
lau, ein wenig Rosmarien, Salz, Pfeffer 
und Mufcarenblürhe, ſchneidet dieſes alles mit je 
den Schnecken ganz Hein, laßt Baumoͤhl is 
einem Gefchirr heiß werden, thut alle Schnecken 
mit dem Gehaͤck hinein, und braͤt ed auf Koh⸗ 
Ten, alsdenn kann man dad Gehaͤck in die Haͤus⸗ 
chen einfuͤllen und ferner wie die erſten verferti⸗ 
gen, ‚Wer ſolche mit Oehl wicht effen kann, 
der kann Butter nehmen, nur find die Limonien 
Aus alle Faͤlſe nicht zu vergeſſn. 
— ‚No. 289. $ 


3 — . 98 
We. No; 289: EN % 
A laBraife zu fochen. 


— Kochart, welche den Ge⸗ 
ſchmack von Kapaunen, Faſanen, Tauben 
und anderen Fleiſche ungemein erhoͤhet, indem 
ſelbige in einem zugemachten und mit einem 
wohlpaſſenden Deckel verklebten Keſſel oder Topf, 
welcher unten in heißer Aſche ſtehen, und oben 
mit glůhenden Kohlen beſchuͤttet ſeyn muß, vor⸗ 
genommen wird, folglich die Kraft des Fleiſches 
nicht wegdunſten laͤßt, auch die Speiſen * 
muͤrber und me: werden. 
% ie 
—— No. 200.. ; * * 
Limonien zu machen. 


—* von Salz und kaltem Waſſer eine 
ſo ſtarke Lake, daß ſelbige ein friſches 
Ey traͤgt, oder es darinn fließet, querlet es 
oͤfters, daß ſich das Salz auſloͤſet. Denn le 

friſche Citronen in ein Confiturglas, oder kle 
nes Faͤßchen, gießet ſo viel von der Lake dar⸗ 
auf, daß fie über. die Citronen ſtehet, leget 
einen Heinen hölzernen Boden drauf und bes 
a einem —— 2 oa feger ” 
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Eine Miſchung ie dem. Geſchmock 
des Cariar ſehr ähnlich iſt. 

sn enn man frifche fette u ee Bi 
len in eine Maſſe vermiſcht fo bekoͤmmt 


man ein Eſſen am Sersmast mic ve Eartie 
viel chaliches an | * 


* 





7 % FR A he —* 
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Def Brit den Caviar zu nee 
E⸗ werden duͤnne Scheiben von weißen Brod 


oder Semmel auf Kohlen Herdſtet, wohl 
abgeſchabt, daß nichts was brandigt ſchmeckt, 


daran bleibe. Die Brodſchnitte werden mit 


guter Butter überftrichen,, und auf dieſes Buts 
serbrod wird der * von Enrian aufgetragen: 
—** die — 5 Man orficht fo viel frifepen 
Curonenſaft darauf, als ndihig ift, damit das 
Gett des Cariars gerinne, "und feine dunkelgrũ⸗ 
me Farbe unter einer weißen fettigen Haut ver⸗ 
berge. Msdenn wird der feinfle Staub von 
durchgeſiebten Pfeffer von einigen aber ſoge⸗ 
nannter ſpaniſcher Hopfen darauf — | 
und * iſt es eine delicate en X } 


BE 917 
Se * 2 ß MNo 293. A Kaaisga: de Ans! 
eing⸗ effig " 


im Citronen, fehälet davon die gelbe 
Schaale duͤnne ab, das Weiße fchneider 
‚Bon dem Mark ab, und denn dad Mark in Stüs 
den gefehnitten und ‚die Kerne herausgenom⸗ 
mei, Das gefchnittene Mark und die geſchnit⸗ 
. Kene’gelde Schaafe, thut in eine Bouteille, gieſ⸗ 
fer Weineſſig darauf, pfropft fie feſte zu, en 
euch ” EN — 
Er J 
No. 294. 
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\ chain halb Pfund Salz, 2 
Roier Loth ganzen Pfeffer, vier Stuͤck Muß 
catennuͤſſe fo ſchwer als diefe find, nehmer. 
Gewürznägelein, und halb fo ſchwer Ingber. 
Die Muſcatennuͤſſe, Gewuͤrznaͤgelein und Ings 
ber ſtoßet gröblich ‚den. Pfeffer aber laßt ganz. 
Mehmet ein-Biertet ‚von einer. frifhen, "oder 

trockenen Pomeranzenfchaale, zwey Loth —* 
gemahlenen Senf, zwoͤlf oder ſechszehn Scha⸗ 
lotten, nachdem fie groß ſind, fchäler und fepneis 
det ſie klein, acht Stuͤck Lorbeerblaͤtter, etwas 
Dhymian, ſchuͤttet dieſes alles in einen ſteiner⸗ 
nen Krug, und gießet fuͤnf Noͤßel Eſſig dazu, 
pfropft ſie recht dichte und feſte zu, und ſetzet fie 
vdierzehn Tage auf einen warmen ae oder 
a, D5 Ton 
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fonft warmen Ort. Dieſer Eſſig haͤlt PP ſehr | 


lange; und f ird gleich alls an Ragouts und 
alten Gerichten, welche e man ſauerlich haben 


wig vebraucht. A ed ———— "ER 
RENTE ae ra Kg ee 


NMNo a93 — ad 
| "Soja zu verfert gen. 
ö DS nimmt viel Champignons, we 3 


friſch ſeyn muͤſſen, die von mittler Groͤße 
ſind die beſten; machet das Unreine von den 


Stielen ab, und thut ſie in einen großen irde⸗ 


nen Napf, der nicht fettig iſt. Denn zerdruͤckt 
die Champignons mit den Haͤnden zu Mus, 
nebſt etwas Salz, nach Gutduͤnken, laßt e 
denn eine Nacht fo ſtehen. Den andern < 
drückt man es durch ein Tuch und läßt es ff 
ben, daß es fich feget, ohngefähr von des Mors 
gend bis den Abend; denn gießet es ſachte ab, 
in einen neuen mit Waffer wohl ausgefochten 
Sopf. Alsdenn nehmet auf jedes Quart von 
diefem Saft, ein halb Quentchen Muſcaten⸗ 
—— ein halb Quentchen Gewuͤrznaͤgelein, 
ein halb Quentchen Cardomomen, vier Loth 
Engliſch Gewuͤrz, und zwey Loth Pfeffer; ſtoßet 
dieſes Gewuͤrz groͤblich, den Pfeffer aber laſſet 
ganz ; denn laſſet den Saft ſehr langſam kochen 
und ſchaumet ihn mit einer ſehr reinen Schaum⸗ 
kelle; alsdenn thut das Gewuͤrz dazu und ſchaͤu⸗ 
Alf es nicht mehr, zog den Topf — ko⸗ 
chen, 
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en, bis der dritte Theil won dem Safte einges 
kocht iſt; denn nehmet es vom Feuer und laßt 
es kalt werden, Nehmet rechte reine trockene 
Viertelquartbouteillen, gießet den Saft darein, 
pfropft ſte feſte, und bindet ſie mit Blafe oder 
Leder recht feſte zu, und feger fie an einen Fühs 
ten Drt. Es dauert zwey Jahre, An alle 
Braune Gerichte auch braune Ragouts und 
braune Saucen, ein paar Loͤffel voll gegoſſen, 
— einen ſehr guten und hohen BER 


ur Apr a 
Champignons“ 


Wen die a fauber geputzet ſind, 
waſchet ſie, laſſet ſie in einen Durch⸗ 
ſchlag ablecken, thut fie alsdenn in einen irde⸗ 
nen Tiegel, decket ſie zu, und feßet fie auf ges 
Kindes Koblenfener, denn, geben fie ſelbſt ein 
Waſſer, alsdenn druͤcket fie zwiſchen 2 hölzerne 
Zeller, daß das Waſſer davon gehet, denn 
ſchmelzet Butter in einem Tiegel, ſchuͤttet die 
hampignons dazu, und laſſet fie darinn ko— 
ben, denn thut ein wenig füße Sahne dazʒu, 
—95 geriebene Muſcatennuß, zuletzt ie 
Bang gehackte Peterſilie. 
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Siebente Asthelung, . 
—*— sepeeen, Sachen und 
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Hr ziehet einem guten Spannferkel die Haut 
ab, ſchneidet das Fleiſch von den Kno⸗ 
hen, füchet die Adern heraus und hacket es 
Hein, thut es in eine irdene Schuͤſſel, ſchneidet 
1 Pfund Speck von friſchem Schweinfleiſch klein 
wuͤrflich, thut ſolchen dabey, nebſt etlichen ge⸗ 
waͤſſerten und fein gehackten Sardellen, eine 
kein gehackte Zwiebel, geſtoßene Muſcatenbln⸗ 
men, Cardomomen, ein wenig groͤblich geſtoße⸗ 
nen Pfeffer, fein gehackte Citronenſchaale, und 
einwenig Salz; rühret alles wohl untereinan⸗ 
der, nehmer die Haut von dem Spannferkel 
und breitet fie auf einen Tifch, die Schwarten⸗ 
feite auf den Tiſch; denn ſtreichet das Gemens 
gete darauf, fehneidet von geräucherter und ges 
kochter Dchfenzunge, mie auch von fettem 


Speck, 


EIER 


Ext, von friſchem Schweinfleifch und Citro⸗ 
nenſchaale, pie hehe Stuͤcken, leget 
folche. nach | auf das aufgeffrichene 






r Laͤ 
Sleiſch, und ſtreuet abgebruhete und laͤngl 
gefehnittene Piſtazien dazwiſchen rollet es 
daß es wie eine Wurſt wird, umwindet es feſte 
mit Bindfaden, naͤhet es feſte in ein duͤnnes 
Tuch, leget es in einen Topf, gießet Waſſer 
darauf, thut dazu Salz, Citronenſchaale, gan⸗ 
ge Muſcatenblumen, Gewuͤrznaͤgelein, Pfeffer, 
ein paar Lorbeerblaͤtter, ein klein Bündchen Thy⸗ 
mian, und laßt es kochen. Wenn man glaubt, 
daß es weich genug iſt, nimmt man es heraus, 
laͤßt es abrauchen, und preſſet es. Wenn es 
kalt, macht man das Tuch ab, und leget es in 
die Bruͤhe, wenn * kalt iſt. Will man es 
lange conſerviren, ſo ſchmelzet Hammeltalg, 
und gießet es auf die Brühe, feßet es an einen 
Fühlen Ort, aber nicht in den ‚Keller, Wil 
man es zu Tifche geben, nimmt man es heraus, 
wenn man vorhero das Dammeltalg abgenom⸗ 
men hat, wiſchet eẽ ab, und macht den Bind⸗ 
faden davon, ſchneidet es in Scheiben und gar⸗ 
nirt ed anf der Schüffel mit grüner Peterſilie 
amd Eitronenfcheiben, und gebet Weineffig das 
zu, Man kan ed auch ganz zu Tifche geben, 
und das übrige wieder in die Brühe legen. Man 
muß alle diefe Prefien nicht zu Heiß prefjen, fonft 
preſſet fich viel Fett heraus, aber auch niche 
” kalt, denn werden fie nicht feſte genung. 
Ne. 298, 
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—* nah von einem rohen ——— 
Haut ab, ſchneidet das Fett vom = m 

Fleiſch und ſchneidet dieſes groß würflich ; den 

machet das Fleiſch von den Knochen, hackt 

ches Klein, thut das Gehackte in eine große 

Schuͤſſel, nebſt dem gefchnietenen Fett; thut 

dazu fein gehackte Zwiebeln, fein gehastte Eis 

tronenfchaalen, geftoßenen Pfeffer, Cardomo⸗ 

men, Muſcatenblumen, Gemwürznägelein, klein 

geriebenes Baſilienkraut, von geräucherter und 

gefochter Ochſenzunge, längliche ſchmale Stücks 

chens geſchnitten, imgleichen abgebruͤhete und 

aͤnglich fein geſchnittene Piſtazien, Salz, und 

zwey oder drey Eyer, ruͤhret alles wohl unter⸗ 

einander; leget auf einen Tiſch oder Fiſchbret 

eine grobe Serviette und hierauf die Haut, die 
Schwartenfeite auf die Serviette, thut dieſes 

Gemengete in die Haut, druͤckt es feſte zuſam⸗ 
men, leget es hoch, nicht breit, ſchlaget die 
uͤbrige Haut daruͤber, und gebet ihm die Form 

eines Schinkens; denn leget auch die Serviette 

darüber ; näher fie fo feſte darum, als möglich, 

wie beym Preßfopf vom Schwein gefagt wird, 
Es muß fo genahet werden, daß es die Facon 
behält; Eochet es in. Waper und Salz, leget 
dabey etliche Kaͤlberfuͤße, Eitronenfhaale, gan⸗ 


ze — ein. Bündchen Thymian, laßt es 
N 4 bie 
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bis5 Stunden kochen, nachdem er groß: iſt, 
denn nehmet ihn heraus und preſſet ihn, wie 
den Vreßlopf, und gebet ihn auf felbige Art zu 
Tirhe, HM die Serviette Iofe geworden, weil 
di Bleiſch ſchwindet, fo näher man ſie 
vᷣwinde, ehe man es preſſet, feſte, man muß 
aber damit eilen/ daß es warm gepreffet wird, 
Sollte es nicht warm genung bleiben, fo: legt 
man es n mi Brühe und läßt es eim 
mal auf kochen; alsdenn nehmet es heraus und 
4 


we asien hun er 
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Menn das Schwein gefchlachte wird, muß 
man Feine Kehlbraten ausſchneiden laß⸗ 

fen, ſondern den Kopf in der Mitte aufſchnei⸗ 
den, und ſo die Zunge herausnehmen laſſen; 
hinten im Genick muß der Kopf nicht aufgehauen 
werden, damit die Haut ganz bleibt; wenn 
das Schwein kalt iſt, ſchneidet man dem ganzen 
Kopf mit der Schnautze dichte an den Schuls 
Ken ab, und läßt ihn im Genick auch fang abs 
Bauen, damit fo viel, als moͤglich, Sleifch dar⸗ 





am bleibet; die Zunge läßt man weg; die Augen 


han fo behende, als moͤglich aus, waͤ⸗ 

het das Blut vein aus dem Kopf, und feget 
felbigen in einen großen irdenen Topf, darin 
ner geraͤumig kochen Fan, mit Waſſer an das 
» Feuer. 


Feuer. Man mup ofte darnach ſehen, » baß er | 
nicht anhängt, oder anbrennet; leget ein Eleim 


Buͤndchen Thymian dabey, ſalzet und ſchaͤumet 


ihn, laßt ihn gahr kochen, ober nicht fo weich, 
daß er auseinander faͤlltz denn gießet man die 
Bruͤhe ab und verwahret ſie, laͤſet den Kopf 
ſachte aus dem Topf in eine breite irdeneSchäfs 
ſel glitſchen und wenn er kalt iſt, loͤſet man 
die Ohren rund heraus; alsdenn macht man die 
Haut vom Kopf, herunter, daß ſie, ſo viel möge 
lich, ganz bleibet, denn ſchneidet das Fett groß⸗ 
wuͤrflicht, wie auch das Fleiſch, die ganzen 
Ohren —— wenn Bi, find, mit 


dem Knorplichten feit l efaͤhr | 
wie ein Glied Mac. I — 1* dem — zers 


broͤckelt und was an den Knochen ſitzet, uͤber⸗ — 
haupt Fleiſch und Fett, was nicht Wuͤrfeln 





giebt, hackt man ganz klein. Thut alles in 


eine große irdene Schuͤſſel, thut dazu fein ge⸗ 
hackte Zwiebeln, von einer ganzen Citrone die 
Schaale fein und laͤnglich geſchnitten, wie ein 
Glied lang, geſtoßene Gewuͤrznaͤgelein und 
Pfeffer, ganze Muſtatenblumen, Salz: Baſi⸗ 
lienkraut, ſo getrocknet, mit den. Haͤnden klein 
gerieben, und denn durch einen Durchſchlag 


geſchuůͤttet, daß Feine Stengel darein fommen, 


dieſes alles mit ‚den Händen gut untereinander 
gemenget: denn leget man auf einen Tufch oder - 
Sifchbret eine grobe Serviette, darauf die Haut, 
die Schwartenſeite auf die Serviette,und 
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ein ander Stück gefochte Schwarte und fpunder 
es in das Augens und Ohreuloch; denn leget 
man auf dieſe Hälfte das gemengete Fleiſch, 
drückt. es mir den Händen feſte zufamınen, legt 
es hoch, nicht breit, denn ſchlaͤgt man die an⸗ 
Hälfte oder Seite von der Schwarten dar⸗ 
» und bedeckt es damit, und ſpundet denn 
auch das Ange und Ohr zu. Dat man noch 
gefochte Schwarte, fo legt man hinten und un⸗ 
zen; wo es nicht bedeckt iſt, noch wag gegen, 
ſonſt iſt es auch nicht nothwendig; denn leget 
die andere Haͤlfte von der Serviette auch dars 
über, und näher es fo feffe, als möglich mit 
jarfen doppelten Zwirn zu, daß er die Geſtalt 
nes Kopfes befommt; man kann es wohl 
r ymal nähen und immer näher an den Kopf, 
veil er fich noch immer mit der Serviette, wo 
man nähet; zuſammendrucken laͤßt; zulege näher 
man dieſes Genaͤhete noch übernsindlich ‚über, 
daß. ed recht feſte ‚wird, und nicht Hachgiebt, 
Denn nimmt man das Fett von der Brühe ab, 
‚folche id Aemisten Topf bey das Feuer, 
darinn der Kopf gekocht worden, deckt fie zu, 
daß ſie nicht fängerich wird, meil der Topf nicht 
voll iſt; wenn die Brühe focht, leget den Kopf 
hinein, laßt ihn etwa eine. halbe oder ganze 
Stunde, welches man nach feiner vorherigen 
Beide beurtheilen muß, kochen, und gebet 
Acht, daß er fich nicht anſetzet; denn ziehet man 
felbigen heraus, leget ihn auf einen Tiſch oder 
Bu y Si» 
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Fiſchbret, und wenn er etwas abgeraucher, aber 
noch heiß iſt, wird ein Bretchen darauf geleget 
und beſchweret, daß er fich dichte preſſet, jedoch 
aber nicht zu platt wird; man kann es an dem 
Geiten fühlen, ob ex fefte, iſt. Hierunter muß 
er liegen, bis er ganz kalt iſt, und muß man 


brauchte Breter nehmen, weil er fonft-varnach E 


ſchmeckt. Wenn man ihn zw Tiſche geben will, 
nimmt man ihn aus der Serviette, und giebt 
ihn ganz auf den Tiſch, ſchneidet Scheiben. ab, 
‚and giebt dazu Weinefiig, geſtoßenen Pfeffer, 
fein za — wer KEN a. Pro⸗ 
venceroͤl. RO 


Bei er “ihn tonfersiren, n kocht man 
Satzwaſſer, laͤßt es kalt werden, und legt ibn 
darein, ſo ofte man davon gegeſſen hat; zum 
beſten ſchmeckt er aber, wenn er bald aufgegeſſe 
wird; ‚man legt ihn auf eine porcellaine SH 
fel, und ſchlaͤgt ihn in ein mit Wein oder Weite 
eh ig naß gemachtes Tuch, daß er nicht ir 
net, dem dauert er doch eine Weile ane 
al Dite, aber nicht im FR da berchlägt in 


a AR RER DBR. 
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— einen Rindskopf und den Sale, Iafet { 
es in Waſſer und Salz gabr kochen; neh» 
met vier Pfund fettes ——— vom Ruͤ⸗ 

— ten, 
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‚ten, kochet es Allein mit Waſſer und Satz gabe, 
aber nicht zu weich, imgleichen Pocher auch allein 
Rindsfuͤße in Waſſer und Sal; ; wenn diefe weich 
gekocht find, To putzet fie ſauber ab, machet alle 
Knochen heraus und werfet fie in fälteg Waſſer. 
Das Fleiſch vom Kopf und Hals bepuhet und 
ſchneldet es ganz klein; von dem fetten Schwein⸗ 
fleiſch ſchneidet die Schwarte ab,’ und fehneidet 
88 groß würflich, imgleichen ach das Fleiſch 
von den Füßen! ſchuͤttet alles in einen großen 
Siegel, thut dazu geſtoßenen Vfeffer, Ingber, 
Muſcatenblumen, Gewuͤrznaͤgelein, Fein und 
laͤnglich geſchnittene Citronenſchaale, fein ge⸗ 
hackte Zwiebeln, fein geriebenes Baſilienkraut 
und Salz; gießet von der Bruͤhe darauf, dar⸗ 
inn die Füße gekocht worden, aber nur fo viel, 
daß es Fochen kann; feget ed auf Kohlen, und 
laßt es gut durchkochen; rühret 08, daß es nicht 
anbrennet, aber auch nicht Elein geruͤhret wird; 
denn nehmet den Tiegel von Feuer, leget in 
eine tiefe Schuͤſſel, eine mit Waſſer ein wenig 
naßgemachte grobe Serviette, ſchuͤttet das Fleiſch 
darein, faſſet die Serviette dichte um das Fleiſch 
zuſammen, und bindet ſelbige dichte an das Fleiſch 
feſte mit Bindfaden; preſſet es, wenn ed noch 
warm iſt, wie das vorige. Wenn es ganz kalt 
iſt, nimmt man es aus der Serviette, ſchneidet 
Scheiben davon, und giebt dazu Weineſſig; oder 
man macht in einem Saucennapf Moftrich, auf 
Br a abgeriebene Citronenſchaale, 
Ba Curo⸗ 
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Eitronenfaft: und Zucker, ruͤhret es podurdenen— 

der, und viett deſe Sauce daiu. Par ?: 
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— mit Kirſchmuß. 


rim einen Rindskopf, kochet at = 
Waſſer und Sal gut geſchaumet gahr, 
alsdenn machet das Fleiſch von den Knochen, 
beputzet es, hackt es klein, thut dazu geſtoßene 
Gewuͤrznaͤgelein, Muſcatenblumen, Pfeffer und 


| . ein wenig ordinaires Kirfihmuß, thut es in einen 


Ziegel oder verzinnte Caſſerole, gießt ein klein 
wenig von der Brühe dazu, daß es unter fteten 

Rühren nur heiß werden kann, ſchůttet es in 
eine ein. wenig ‚naßgemachte grobe Gerviette, 
Binder fie.fefle zu, mie den vorigen Rindskopf, 
preſſet es mit etwas ſchweren Steinen und laßt 
es kalt werden, Waͤhrender Zeit kochet Wein⸗ 
eſſig auf; wenn er kocht, thut dazu Zucker und 
Kirſchmuß jedes ein gut Theil, geſtoßene Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein, und laßt es zuſammen kochen; 
gießt es im ein porcellainen Geſchirr und laßt ed 
gleichfalls: kalt werden, alsdenn nehmer dag 
Sleiſch aus der Serviette, leget es ganz oder im 
Scheiben aefehnitten in ein porcellainen Geſchirr 
oder Confiturglas und — un — 
—9— in eh 
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inc eine Fiachſeite vom Ochſen, worinnen 

feine Knochen find, ſchneidet don gerätte 
cherten ferten Speck Grückchen eines Fingers 
dick und lang, ſtoßet Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein, 


Mufcatenblumen, Englisch Gewürz, kehret deu br 
geſchnittenen Speck darinn um und leget eg auf 


das Nindfleifch, ſtreuet das Übrige Gewürz dar- 
auf, ‚ nebft Salz, fein gehackte Eitronenfchaale, 
rollet es auf, umwindet e8 feſte mit Bindfaden, 
naͤhet es in ein Tuch, kochen es in eittem Topf 
in Waſſer und Salz, leget dabey ganze Zwie⸗ 
beln, Lorbeerblaͤtter ein Stuͤck Ingber, und 
laßt es gahr kochen; nehmet es alsdenn heraus 
und preſſet es; wenn es kalt iſt, ſchneidet es in 
Scheiben und gebet es zu Tiſche, nebſt Mofirich, 
8 * no man Burn 
Hr J 
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Sützsäinfe 


‚ie Gänfe werden in vier Theile gehanen; ! 

das Blut gut herausgewaſchen und im 

einen großen Topf gethan; nehmet auf jede ' 
Gans 6 Kätberfüße, hauet fie einmal voneinamg 
der, leget fie bey die Gänfe und laßt e8 zuſam⸗ 
men kochen, ſchaumet es und ſalzet es gut, the 
Day ee, ganzen Pfeffer und. Englifch 
DR P 3 Gewürz; 


—— 
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Gewürz, decket es zu und faßt es ja nicht ame 
fegen oder aubrennen; wenn es einkocht, gießt 
Weineſſig dazu und gebet Acht, daß die Gaͤnſe 
nicht zu weich werden. Wenn ſie gut ſind, 
nehmet fie heraus, und wenn fie bald kalt find, 
fo beſtecket fie mit Stückchens Zimmt und ganze 
- ‚Gemärznägelein, und leget fie in Confiturglaͤſer. 
Die Brühe laßt ferner wohl zugedeckt mit den 


Kaͤlberfuͤßen fochen, gießt noch Weineffig dazu, 


ſchneidet Citronen nach Proportion der Bruͤhe 
in Scheiben, machet aber die Kerne heraus, 
thut fie dazu und laßt es zuſammen kochen. 
Wenn es ſo weit eingekocht iſt, daß man glaubt, 
daß es nur noch ſo viel iſt, daß es uͤber die 
Gänfe ſtehet, fo rücher den Topf vom Feuer, 
daß fich die Brühe feget, aber warın. bleibt, 
denn gießet fie fachte ab auf die Ganfe, die Eis: 
tronenſcheiben leget dabey. Wenn es Falt iſt, 
gießet geſchmolzenes Schmalz oder Hamweltalg 
daruͤber. Wenn man davon zu Tiſche bringen 
will, nimmt man das Schmalz oder Talg da⸗ 
von ab, nimmt ſo viel heraus, wie man brau⸗ 
chen will, und ſticht den Gallert mit einem ſil⸗ 
bernen Löffel heraus, und belegt es damit; man 
muß es aber nicht lange in der warmen Stube 
ſtehen laſſen, weil ſonſt der Gallert zerfließt. 
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Na; 304 \ 
‚Saucifle de Bologne. 


hmet zu drey Viertelpfund mager Schwein⸗ 
A fleiſch ein Viertelpfund Ochſenfleiſch aus 
F innern Lende, oder Muͤrbbraten, hacket die⸗ 
8, wenn zuvor alle Sehnen davon abgemacht 
find und es klein geſchnitten iſt, durcheinander 
Hein, nehmet von dem harten fetten Speck von 
friſchen Schweinfleiſch, ſchneidet es in kleine 
Wuͤrfeln und menget es unter, dem gehackten 
Fleiſch nebſt gröblich gefioßene Muſcatenblumen, 
Gewuͤrznaͤgelein, Pfeffer und Salz; menget 
alles gut untereinander, ſtopfet es in. gute Rin⸗ 
derſchloßdaͤrme, fo feſte, als man nur, immen 
kann, klopfet ſie mit der Hand, daß kein Wind 
darinn bleibt, bindet ſie alsdenn zu und haͤnget 
fie an einen Ort, wo viel Luft und wenig Rauch 
iſt, laßt fie 3 Wochen bangen, denn nehmet 
fie herab, und beſtreichet fie mit gutem weißen: 
Baumöhl, preſſet fie 1a bis 13 Stunden und 
haͤnget fie wieder an den vorigen Ort. Wenn 
bie da noch 3 Wochen. gehangen,. denn: nehmet 
‚fie herunter, beſtreichet ſie wieder mit Baumoͤhl 
und haͤnget ſie an einen Ort, da etwas mehr 
Rauch iſt, nach 3 Wochen nehmer fie, und haͤn⸗ 
get fie. an die Luft, ER fie troclen find, 
nes ſie 2 bis 3. Sabre. 


“ . Y4 Do, 2086. 
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No. 305. ee: 
Andouilten. 


Sppeimer das Gefröfe von einen Kalbe: und 
V steif vom Bauch eines Schweines, Fos 
chet beydes zuſammen gahr, und laßt es kalt 
werden. Das Gekroͤſe hacket klein, das Fleiſch 
ſchneidet klein wuͤrflich, thut es zuſammen, thut 
dazu geſtoßenen weißen Pfeffer, Gewuͤrznaͤge⸗ 
lein, Muſcatenblumen, kleine fein gehackte 
Zwiebeln, Salz und das Gelbe von Eyern, 
ruͤhret es wohl untereinander, gießet dazu etwas 
warme Milch, ſtopfet es in fette Schweins⸗ 
daͤrme, ſo groß wie man ſie haben will, kochet 
fe in ah uud denn bratet fl auf der mn 


— NE: bass SER RR 
Blurwurk 


Nobmet die Leber, Runge, —— Dam 
men oder Bauchfleifch und Nieren von ein - 

ober mehreren Schweinen, Fochet alles in einem _ 
großen Zopfi in Waſſer und Salz, fchaumet es 
gut; die Wammen laßt nicht zu weich werden, 
ſondern nehmet fie heraus und: laßt fie kalt wer⸗ 
den; ; die Leber muß auch nicht zn Tange kochen; 
die Runge hacket man, die Leber wird, wenn ſſe 
kalt abgeſchaͤlet iſt, auch gehackt jedoch nimmt 
man fie nur bald; das Herz, abgezogene Zunge 
und. Kl ſchneidet man langlich, von den 
FR 


Tr 
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Bammen ſchneidet man die Schwarte ab und 
ſchneidet ſie großwuͤrflich; thut alles in eine 
Molde, nebſt Salz, geſtoßenen Pfeffer, Ge⸗ 
wuͤrznaͤgelein, Engliſch Gewürz, getrockneten 
Majoran, reibet felbigen durch einen Durchs 
ſchlag, daß die Stengel zuruͤckbleiben; gießt dag 
Fett und auch von der Brühe, worinnen «8 als 
les gefocht ift, warm, aber nicht zu heiß dazu, 


daß es aber nicht zu dünne wird; ruhret es gut 


durcheinander, und gießt Miehe von dem Schwei⸗ 
neblut durch einen Durchſchlag etwas mehr als 
e dazu, denn ſchmecket, ob ihm noch Ges 


wuͤrz oder Sah fehlet; ruͤhret alles gut durch⸗ 


einander und fuͤllet es in die weiten krauſen Daͤr⸗ 
me, welche man nicht ſehr lang ſchneidet. Meiſt 
den vierten Theil laßt davon ledig, und kochet 

ganz langſam in einem geraͤumigen Keſſel. 
Wenn ſie gahr ſind, nehmet ſie behutſam her⸗ 
aus, und leget ſie auf Stroh, daß ſie abrau⸗ 
chen; die dickſten nehmet, wenn ſie noch warm 
ſind, ieget ſie auf einen Tiſch, darauf wieder ein 


Bretchen, und beſchweret ſie, laßt ſie eine Nacht 


liegen, denn haͤnget ſie in Rauch und laßt ſie 


etliche Tage darinn hängen, aber auch nicht zu 
hart trocknen, denn gebet fie kalt zu Tifche, nebft 


Moflrih. Die andern dünneren Würfte kann 
man auf der Roͤſte braten, auch in Linſen oder 
Erbſenſuppe legen, daß ſie warm werden, 8* 
— zu * = 


Ber 
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De 55 AB * 
Wurſt von Hammetteue. 


Sy ſchneidet das friſche ſchiere Feiſcho J 
der Keule, nebſt aller Haut und Sehnen 
ſauber ad, auch das Fett ſo an den Nieren ſitzt, 
‚und wenn ſolches nicht genung ſeyn moͤchte, 
nimmt man ſo viel friſches Ochſenfett hinzu, 
daß es genung iſt. Solches alles in Wuͤrfeln 
gefchnitten und gffammen: ganz fein gehackt, 
denn einige Hände voll gerieben Brod, 3 bis 4 
Eyer, etwas fügen Rahm und Salz daran. ges 
than, wieder durchgehackt, daß ed ganz fein 
wird, etwas Kümmel daran gemenget, und eine 
Wurſt davon gemacht. Man muß fie nicht 
alizufeft und fiark fiopfen, weil Eyer und gerie⸗ 
ben Brod darunter fommen, ſonſt berfien fie 
leicht; man kann fie nur in Waffer und ein we⸗ 
nig Salz gahr kochen, fie. darf auch nicht lange 
kochen, weil alles fein gehackt iſt, fondern nur 
langſam, und denn bey friſch geſchnittenen 
Ba a and allerhand — keine 


a No, 308... 
Gute eermurft, ſo auch falt au | 
“eflen. 
ne Be fettes und magered Schweinfieifg, 
fochet es, aber nicht ſehr weich; wenn es 


kalt ir ſchneidet es kleinwuͤrflich; die sin 
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wird nur ſtark aufgemeller und gehackt, ihut es 
beydes zufammen, nebft Salz, Majoran, ges 
ſtoßenen Dfeffer und etwas von der fetten Bruͤ⸗ 
be, darinn das Fleifch gekocht iſt, flopfer es in _ 
die fetten Därme, und kochet fie gahr Dan 
Sann fie zwar auf dem Roſt braten, aber kalt 
ſchmeckt ſie zum beſten. Wer ein Liebhaber 
von Zwiebeln iſt, der kann ſelbige in Scheiben 
ſchneiden, in der Fleiſchbruͤhe ee —* —* 
mit der Leber zuſammen hack 


42 


No. 309. 
J Gehirnwurkk 


Sprpmer mageres und fettes Schweinfleifch, 
* hacket es Flein, das Gehirn leget ind Waſ⸗ 
ſer, und ſpuͤlet das Blutige davon ab, denn 
zhut es zu dem Fleiſch und hacket es mit durch, 
imgleichen Kümmel, Salz, feingehackte Zwie⸗ 
bein, geſtoßene Mufcatenblumen , Pfeffer und 
Englifh Gewürz, hacket es alles gut durchein⸗ 
ander. Von ſo viel Schweinen, als man Ge⸗ 
hirn hat, nimmt man auf jedes ein Ey ſchlaͤgt 
dieſe dazu, und hackt ſie gut mit durch; denn 
qlut es in eine große Schuͤſſel, thus etwas von 
der Brühe dazu, morinn das Fleiſch zur Lebers 
wurſt gefocht werden, ſtopfet es in die Fertdäts 
ne vom Schwein, Fochet fie gahr wie gebraͤuch⸗ 
lich, und bratet fie denn auf dem Roſt. Man 
ku fie. auch ein paar Tage in den Rauch haͤn⸗ 
& gen, 
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en, daß fie länger dauern, * denn ne auf 
em * braten, ER 


a — DR FEN er 
F REEL. ker 
Sr nimmt die Bruͤſte vom zwey gebratenen 
Kapaunen, haſchirt felbige recht fein, 


blanchirt ein Pfund Schmeineliefen, oder nimmt 
ſtatt deffen magern Speck, der vorhero aber 


IR | 


gahr gekocht, und kein geräischer tes feyn muß; - 


dies fo mie auch einige Mundfenmeln werden 
in feine Würfeln gefehnitten, und einige, ‚in Buts 
ter paffırte Zwiebeln fein gehackt, fodann nebft _ 
Thymian, Majoran,  Bafılium, Gewürz, 
Salz, ein halb Quart Sahne und dem Gelben 
yon 10 Eyern zuſammengeruͤhrt, in die Daͤrme 
gefuͤllt und voͤllig ſo, wie mit andern Wuͤrſten 

verfahren. Will man ſchwarze Wuͤrſte ma⸗ 

chen, ſo nimmt man ſtatt der Sahne, Schwein⸗ 
blut, denn muß man aber die Semmel in Milch 

— —— nur 6 Eper — —— 


a I No. zu — an 
Hedrwurk. 


gan ohngefaͤhr 3 Prund Hechte, fa 
bige werden ausgegräter, fein haſchirt, 


einige Mundfemmeln in Milch geweicht, und v8 


dieſe⸗ nu 1 Pfund — ‚geflogen, mar 
f, nimmt 


‘ 


’ 


nimmt auch etwas in Butter paſſirte alsdenn 


gehackte Zwiebeln, Thymian, Majoran, Baſi⸗ 
licum, Salj, Gewuͤrz, und das Gelbe von g 


Eyerm dazu, alles dies-fülle man in, Daͤrme und 


verfährt damit wie mit den vorhergehenden. 


Wr ER 9 ı$ A b J ‚fi R 3 
No 312. * 


— — 


Go de Suse in Ban um Cat ah, 
= ‚machet ſowohl Schwänze als Scheeren aus 
und hacket die Krebſe, thut dazu Ener, Ochfens 


mark, oder friſches Rindernierentalg, wovon 
die Haut abgezogen iſt, und ſchneidet es gan; 


J 
J 


klein, Krebsbutter, gehackte Peterſilie, abge⸗ 


bruͤhete und fein gehackte Piſtazien, geſtoßene 


Muſcatenblumen, Engliih © wuͤrz, Pfeffer, 


etwas ſuͤße und in Milch geweichte Sem⸗ 
mel, rühret alles wohl untereinander, und thut 
ſolches mit einer, Spritze in Hammeldaͤrme ma⸗ 


chet davon kleine runde Würftcen, kochet fie in 


einen Tiegel langſam in Bouillon, denn bratet 
ſie auf fett mit Butter-beichmiertem Papier in 
gefhmolzener Butter und gebet fie.zu Worfoften, 
als grünen Erbfen, Spargel, Blumenkohl und 
friſchen Morcheln zu Eid, 0. 


einer Tortenpfanne langfam, beftreichet fie mit, 
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| — 313.) Er — TR 
F rat wu r fi Ä 


Nöone ige und fetre® Schweinfleiſh, la 
L niget es von den Sehnen und ſchneidet es 
klein, denn hackt es fein, vermenget es mit 
Salz, geſtoßenen Pfeffer, Engliſch Gewuͤrz, 
Cardomomen und fein gehackte Citronenfchaafe, 
machet e8 mit ein wenig Wein gefchmeidig, u 
fuͤlet es in ordihaire Bratwurſtdaͤrme; aa 
bratet ſieauf dem Roſte langſam gahr, oder le⸗ 
get ſie in einen Tiegel, nebſt ein wenig Butker⸗ 
und ſo viel Bier, daß es mit der Wurſt egal if, 
A — R— — 


Fa 


J No. 314. N 
Rätwuwen 


Si nimmt ein hab Pfund Reis und * 

chirt ſelbigen, alsdenn wird er mit Milch. 
fleif gekocht, ſodann drey Viertelpfund haſchir 

tes Rindermark, das Gelbe von To Eyern und 
von 4 den Schnee, auch etwas Zimmt, geſtoße⸗ 
‚hen Safran, ein Viertelpfund blanchirte und 
haſchirte Piſtazien, etwas Zucker und Muſta⸗ 
tenblumen genommen, alles dieſes wird zuſam⸗ 
mengeruͤhrt und wenn der Reis kalt iſt, in Dära 
me gefuͤllt und in Milch abgekocht, ſodann im 
einen — vd anf m Roſt BR 


iR 
* 
iR 
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‚,Bauciffen 


ehmet die vorige Bermenguing , aber etwas 
mehr Fett, hiezu muß es aber fo fein ges 

t werden, Daß es wie ein Teig wird, und 
eng Dir Ben —94 verdünnet; fuͤllet es 
mit einer Spritze in Hammeldaͤrme, denn neh⸗ 
met ſie doppelt zuſammen, und drehet, ſo lange 
man fie haben will, die Daͤrme ein paarmal um, 
daß fie wie eine Au werden; bratet fie im. 

e 


einem a Butter braun, aber 
ja nicht jart. Gebet fie zu Vorkoflen, oder 
wehmet fie in Butterteigspaſteten. 


win u IEWi3 # — — — J 


Bo allen Hirten, die man kochet, 


Nr 


= man dahin fehen, daß fie fehr langſam 
je geraͤumig koc en, und in der Mitte unter 
ein Keffel Fein Holz gelegt wird, ſonſt fle ſehr 
Kilhe aufplagen. 7— 

gnaflet -Nan & 
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“Ehen blau I Al., F | 


Qu den Aal nicht ab, reiniget und ſchneidet 
I ihn in Stuͤcken, machet mit einem Stroh⸗ 
halm das Mark, ‚aus dem, Ruͤckg grad, 
laſſet in einem irdenen Geſch irr Waſſer ko 
leget den Aal darein, A laßtei A ‚eine | kleine Weile 
ungefalgen darinn foı en, —— das Ba 
fer ad, und feßet Eſſig im de Geſchirr ‚au ®. 
ſalzet ihn wohl, und wenn es kochet, Te 4 

Aal wieder darein und laßt ihn gahr fochen; 
wenn er angetichtet iſt ſtreuet Peterſilie ge 
Si —— — n - 
J No. Zu 

2, Marinirten Aal. 


. gun dem Aal die Haut ab, nehmet ihn and, | 
reißet ihn denn von einander, Daß er am 
| ——— Br ſchneidet den Ruͤckgrad hers 
aus, - 


* 





— — — 2 4 1 
aus, freie dardnf Majoran/ Thymlan ge⸗ 
floßenen Pfeffer/ Muſcatenblumen und Cal;, 
wickelt den Aal feſte auf, und naͤhet ihn in ein 
kleines Tuch. Denn kochet ihn in Waſſer und 
Salz gahr, preſſet ihn bis er kalt iſt, denn leget 
Au Weinifig, Bis man ihn eſſen will, vlg 
mmeidet * in Scheiben. 


ai u 


a "No, 218: 
Geſtoften Aal. 


yaiı hackt das Fleiſch vom Aal und vbn 
Schleien, wuͤrzt und ſalzet es, fchnetdet 
* das Fleiſch von einen andern Aal in 
ngliche Schnitte, legt von felbigen eine Schicht 
auf die Haut vom Wale, auf dieſen wieder eine 
Schicht von dem gehackten Fleiſche, und faͤhrt 
auf ſolche Art fort, bis es wie ein laͤnglichtes 
Brodt ausfieht, wickelt 88. hernach in ein feinen - 
Tuch und läßt es in Halb Waffer und halb rothen 
Wein mit Lorbeerblaͤttern und Pfeffer kochen. 
Iſt es denn in ſeine eigene Brühe kalt geworden, 
ſo ſchneidet man es in Scheiben und giebt es a 
ein ET auf, 5 
* No. 319. ! FR 
Einen Aal ä la Galantine. 


Sees einem großen al deh Ka und 
Schwarz ab, die Haut, wird nicht abge⸗ 
van, darnach oͤfnet * ihm den Bauch von 

oben 


en 


dazu. 


x 


Do 





oben. big unten. und nimmt behutſam die Nüche 
gräte Heraus, und ſchlaͤgt ihn mit einem Ste 
cken daß er platt wird, denn beſtreuet man ihn 


mit Salz, gehackter Peterſilie, Majoran ut 


Thymian, rollet den Schwanz bis auf die Mite ; 
te auf, und denn das Kopfftück Dagegen, wel⸗ 
ches die Figur einer Brille bekommt, bindet ihr 
mit Bindfaden zuſammen, und kochet ihn in 
einem Topfe; wenn er gahr iſt, laͤßt man ihn 
in der Bruͤhe kalt werden, denn nehmet ihn aus 


der Bruͤhe, nehmet den Bindfaden ab, ſchnei⸗ 


det ihn in duͤnne Be und gebet — 


No. > — 
Aal zu fuͤllen. 


Hy nimmt das Fteifch vom Aal, hackt es 


ſehr klein, thut füßen Rahm oder Sahne, 
Srodefrume, 2 bis 3 Roquebotlen, Peterfitie, 
Salz und Pfeffer Hinz, fuͤllet die Gräten damit . 
an, und läßt es in einer Tortenpfanne im 
backen bis es braͤunlich wird, 


No. 321. 
. Einen Yal am Spief — 


De Aal wird oberen, in Stüden a 
ten, Kopf und Schwanz laßt, mie ordis 
Hair, zuruch, und mit geſtoßenem Pfeffer, Ge⸗ 

wuͤrz⸗ 





a 


wuͤr znaͤgelein und Sat; beſtreuet, denn die Stuͤ⸗ 
cken queer durch an einen heiß gemachten Spieß 
geſteckt, und zwifchen jedes Stück ein Lorbeer⸗ 
Blatt. Wenn er des Mittags foll gegeffen wer⸗ 
den, muß er ſchon um 9 Uhr bepm Feuer ſeyn, 
und mit feinem eigenen Fett und etwas Salze 
waſſer begoffen werden, Er wird mit Citro⸗ 
nenſaft gegeffen. * 


No. 322. — 
Aal in der Pfanne zu braten. 


He Anl wird in Finger lange Stücken ges 

> ſchnitten, und wenn folche vorhero gut 
mit Salz gerieben, fo werden diefe Stücken 
dicht aneinander gefegt, daß fie die Pfanne oder 
Eafferole ausfüllen, alddenn gießt man ein paar 
Loͤffel Wein und Waffer daran, ſtreuet grüne 
kleingehackte Salben darüber, fet fie auf Rohs 
lenfeuer, deckt die Pfanne oder Cafferole oben. 
zu, und wenn die Aalſtücken halb gahr find, 
macht man den Deckel auf, damit felbige ganz 
braun merden, Beym Anrichten werden fie 
mit ihrem eignen Fett begoffenund mit halben Ci⸗ 
tronen garnirt. Man kann auch eine eigene 
Brühe oder fanre Zwiebelbruͤhe darüber nehmen. 





Q2 No. 323. 
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‚No, ‚323: * 9 
Gebackenen Aal. 


Bi: bein Mal die Haut ab, nehmer: en) 4* 

kerbet ihn an beyden Seiten fauber. ein und 
ſchneidet ihn in Stuͤcken, beſtreuet ihn mit Salz 
und laßt ihn eine Weile darinn liegen, trocknet 
ihn ab, kehret ihn um in Mehl, backet ihni in ab⸗ 
— Butter, und eſſet mit Eitronenfaft. 


NG. 324 2 
_ Ynlaapenfebern zuzurichten. 


mM nimmt diefe und läßt fie ein benig in 
Waſſer liegen, thut hernach in einen Tie⸗ 
get ein Stück Butter, Muſtatenblumen, klein 
geſchnittene Citronenſchaalen und die Lebern, 
die man auf dem Feuer ein wenig ſtehen laſſen 
muß, gießet alsdenn Wein nebſt etwas Brühe, 
darauf, ſtreuet klar geriebene Semmel darein, 
und läßt es fein gemaͤchlich kochen; Will man 
fie bald anrichten, fo wird, von einer Eitrone der. 
Saft hineingedrüctt und woferne es etwas zu 
ſauer werden wollte, ein wenig Zucker binein⸗ 
geworfen, wodurch es gleich piquant wird. 4 
Wenn ſie aber recht gut werden ſollen, ſo nimmt 
man ein paar Lebern und ſtoͤßt ſie nebſt ein 
Eñůck Butter und etwas Semmelkrume in den 
Moͤrſer, ſetzt es in einem Topfchen, wenn vorher 
Wein und Bruͤhe dguan gegoſſen worden, ‚gute 
— BR öeuer ‘ 


— 245 





Feuer are reibet es durch ein Haartuch.. Dieſes 
aͤbgelaufene ſchuͤttet man endlich auf die Lebern 
and laͤßt fienur gemächlich undnicht lange lochen. 


a Me —— No. 325. 
Boarſche mit zerlaſſener Sg 


Sa reißt die Barfchr, ſchuppt fie aber nicht, 
fondern kocht fienur ab, Mach dem Abs 
fieden koͤnnen ihnen die Schuppen ſammt der 


grauen Haut abgezogen und in der Schüffel ans " 


gerichtet werden. Man läßt nun Butter jers 
gehen, damit fi ich das Salz fege und gießt jie 
über die Barſche, fegt dieſe auf ein Kohlfeuer, 
deckt fie zu, und läßt fie eine Weile dampfen. 

Ehe man ſie auftraͤgt, ſtreuet man gehackte gruͤ⸗ 
ne en und MaRateanfüıgen darüber, 


No, 326. 
Darf mit einer Sardellenſauce. 
an nimmt die Barſche aus, legt ſie in eine 


Caſſerole, und thut 6 viebeln, eine 
—* Citrone, Peterſilie, kleine Zwiebeln, Lor⸗ 


beerblaͤtter/ Nägelein, Pfeffer, Sal, zwey 


Glaſer Wein und ein wenig Weineſſig und Wafs 
fer dazu, daß die Fiſche damit bedeckt find, ko⸗ 
chet fie gahr, laͤßt fie voͤllig erkalten, ziehet fie 
heraus, ſchuppet ſie ab, legt ſie ordentlich in 
die Schüfel, bey einander, deckt fie zu und halt 

Mr uf 93 fie 





246: — 


ſie warm. Wenn nun die Barſche mit einer 

kurzen Bruͤhe gohr gekocht ſind, thut man ſo 
viel friſche Butter, als nöthig ift, in eine Eafs 

ſerole, ſtreuet ein wenig Mehl darein, wirft ein 
paar gehackte Sardellen, Kapern, eine ganze 
kleine Zwiebel und eine Citronenfchaale dazu, 

und wuͤrzt es mit Salz, Pfeffer, und ein wenig 
Mufcatennuß, gießt ein wenig Waſſer und. 
Weineffig hinein, rühret die Sauce mit einen 
Löffel auf den Feuer um, und wenn die Butter 
geſchmolzen, und die Brühe dicklicht worden iff, 
nimmt man bie Citeonenfcheiben und die Eleinen 
sanzen Zwiebeln heraus, fi ehet zu, daß die 
Sauce nicht geronnen fey, fchüttet fie über die 

Duaaiche und richtet fie warm an. ı 


din . Y * 
8* 


No. 327. 
Barfche & ’Arınenienne. 


Spar nimmt die-Barfche und fchneidet felbis. 
9 ge, wenn fie gepußt find, den Rüden 
kanglich auf, fo daß der Bauch zuſammenbleibt, 
alödenn werden alle Gräten herausgenommen, 
die Barfche mit feinen Kräutern einmargonirt, 
alsdenn farſchirt und wieder zufammengemacht, + 
nachdem in Butterpapier gewickelt und auf dem 
Roſt langſam gebraten, das Papier alsdenn 
abgemacht, und eine Sauce. ker dazu 
gegeben. 


No. * 


— 


RN Re 


— 2947 


8 ER 
Sr Barſche la Tartade. 


De Barſche werden bey die Gaumen ausge⸗ 
nommen, nachdem mit ſammt den Schups 
ven abgefocht, alsdenn gehen fie herunter und 
die Barfıhe fehen ganz weis aus, nachdem wer⸗ 
den fie wieder in den Gutt gelegt, und beym 
Anrichten auf eine Serviette gezogen,‘ damit ſie 
ablaufeı, alsdenn angerichtet, und mit den ro» 
then Floßfedern beflochen, nachdem eine Sauce 
Remoulade hinzugegeben, aber kalt angerichtet. 





BR Zr N0R 326, 
Barſche zu marinivem. 
Wern ſie geſchuppt und geriſſen ſind, muß 


man ſie auf den Seiten kerben, alsdenn 
einſalzen, und im Salze eine Weile liegen lafs 
fen. Hierauf trocknet manfie ab, bäckt fie in 
Schmalz oder Baumoͤhl, oder man kann fie 
auch anf einen Roſt braten, bis fie gahr find, 
wobey man aber verhüten muß, daß ſie nicht 
zerreißen. Wenn ſie kalt worden, legt man ſie 
in ein Faß oder ſteinernes Geſchirr mit Lorbeer⸗ 
blaͤtter, etwas Pſeffer, Oehl und ſtarken Eſſig, 
und wenn man fie eſſen will, gießt man friſchen 
Eſſig, auch nach Belieben Baumoͤhl darauf und 
giebt fie kalt auf den Tiſch. 


D4 No. 330 
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ua 33060; 5 ut 
Barſche zu backen. 


ie iperden wie gewoͤhnlich gefhuppt undand 
genommen, auf beyden Seiten etwas 
—* geſalzen und in Mehl umgewaͤlzt, hernach 
in Butter recht braun gebacken, trocken aufge⸗ 
tragen und d Eitronenbrüße daber aeſebt. 





N 331. ———— 
Barben blau Weſotten 
nimmt eine gute Barbe, ſchuvpet fe 

aber nicht, ſoudern feat jie in eine Schüß 
ſel, gießt fiedenden Weineffig mit Cal; darauf, 
Eochet darauf in einen Fiſchkeſſel weißen Wein 
mit unreifen Traubenſaft, Salj, Pfeffer, Nie, 
gelein, Muſcatennuß, großer Ziviebel, grünge 
Cutronen, und trockner Pomeranzenſchaalen, 
wenn dies bey ſtarken Fener kochet, legt man 
die Barbe hinein, kotbet fie darinn, gahr, nimmt 
ſie dann heraus und richtet fie auf einer weißen: 
Serviette trocken mit grüner Peterſi ilie oder 
Fre et 3. 


"No, 33% N 


Donben eur einer Capernſauce und 
Baumdhl, 







EN ie e Base wird geſchuppet und. in Stiden. 
- gefehmitten , gefalzen und. in Schmalz, , 
en ar Mehl gebacken, — macht man 
Butter 


we 
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Butter braun, thut ein wenig Mehl hinein und \ 
macht es braun. Sodann thut man ein wenig 
Bruͤhe oder Peterſi illenwaſſer, nach dieſen ober 
noch Wein und etwas Lorbeerblaͤtter, Ingwe 
Yfeffer und eine ganze Zwiebel Hinzu, Läßt «8 
durcheinander Fochen, mifcht eine Handvoll Gas 
gern darunter, legt die Barben nebſt zerfihnigs 
genen Eitronenfchaalen und Scheiben hinein 
und läßt es wieder kochen. Endlich ſchuͤttet 
man ohngefaͤhr eine Viertelſtunde vor dem An⸗ 
richten, ſtatt der Butter, Baumoͤhl in die Bruͤ⸗ 
be, läßt ſolche noch einmal aufwallen, und Sl 
kr wie gewöhnlich Die Siihe al, 


No, 333 —— 
Barben zu backen. 


Di Barden merden geſchuppt, geriſſen und 
über und über gekerbt in Stücken geſchnit⸗ 
ten und eine Stunde in Salz gelegt. Daun 
läßt man in einer Pfanne Schmalz heiß. fverden, 
trockuet die Barben ab, beſtreuet fie mie Gries 
oder Mehl, wirft fie ins heiße Schmalz und 
baͤckt ſie fein goldgelb aus. Hat man grüne 
fauber gelefene, gewafchene und wieder getrocks 
nete Peterſilie auch aus diefem Schmalz; gebas 
‚en, ſo werben bie Fiſche ordentlich eseerictee u 
And mi Seterflie bereut, E 
. 
Q5 No, 334 


gekocht find, garnirt damit die Fifche und thut 


a a 


"359 — 
No. 334. 


Barboften in der Safe. — 


SD reiniget die Barborten von ihrem Schlei⸗ 
me, behaltet die Lebern davon beſonders, 


paſſirt die Fiſche in einer Caſſerole mit Butter, 
thut ſie hernach in eine Terrine mit eben der 


Butter,‘ ein wenig geroͤſtet Mehl und weißen 
Mein, würzet fie mie Salz, Pfeffer, Mufeatens 


muß, einem Bündchen feine Kräuter und einen 


Stuͤck grüner Citrone, bereiter darauf ein Nas. 
gout von den Lebern der Fifche und Champis 


gnong mit eben der Brühe, worinn die Zifche 


beyam Anvichten Citronenfaft dazu. - 


® \ No. 335. 
VBarbotte als ein Ragout. 


= waͤſcht den Echleim der Barbotte in 


heißen Waſſer ab, wendet fie in Mehl 


sun, bäck fie in Butter, legt fie in eine Schüfe 


fel mit brauner Butter, Mehl und gefehnittenen 


Sardellen, paffire fie darinn, wuͤrzt fie mit 


&al;, Mufcatennuß, einer kleinen Zwiebel, 


— und Pomeranzenſaft, oder unreifen 


Weinbeerſaft, garnirt fie mit Peterſilie und Ci⸗ 
—— und — ſie an. 


2 
i ih * :® 


No. 1 336. 
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No. 336. 
Steinbutten zu Fochen. * 


chneidet den Kopf rund aus dem Fiſch, 
X denn ſchneidet fie in zwey oder drey Sti> 
den, nachdem fie groß find, waͤſſert fie denn, 
und kochet felbige aus Waffer und Salz; wenn 
fie gahe find, machet die Haut davon, richtet 
fie rocken an. Nehwmes dazu folgende hollaͤndi⸗ 
ſche Sauce: fchlaget das Gelbe von Eyern in 
einen Tiegel, rühret es Elein mit etwas feinen 
Weitzenmehl, thut dazu ganze Muſcatenblumen 
und Pfeffer, wie auch ein paar Lorbeerblaͤtter, 
Citronenſcheiben und ein gut Theil Butter, 
weißen Wein und Zucker, ruͤhret es beſtaͤndig 
über Kohlenfeuer, Bid es dicke wird, Dieſe 
Sauce kann man auch uͤber Hechte nehmen, 
auch uͤber Artiſchocken. Letztere muͤſſen, wenn 
ſie gekocht ſind, umgekehrt in einem — 





REINE 33 Ber. 


Dorſch zu kochen. 


ihn, wenn er ausgenommen ‚a 
runde Stücken, mäffert ihn in fließenden 

Waſſer, iſt er eingefalzen, fo muß man ihn läns ° 
ger waͤſſern; kochet ihn, wie die andern Fifche, * 
aber langſam, machet eine Sauce dazu von ges Ä 
rg oder andern Zwiebeln, gehackter 

Peters 





Aa 


—— 


Peterſilie, geſtoßenen Pfeffer, geriebene Muſca⸗ 


gennuß, ein ganz Theil Butter und geriebene 


Semmel, gießet das Salzwaſſer ad und laſſet 


ſie hiemit durchkochen. Man kann ſie auch, 


wenn fie aus dem Salze gefocht und trocken ir 


gerichtet find, mit brauner Butter begießen, 


und A gehackte —— — freuen, 


UND, 338 
Forellen blau gekocht. 


See rothen Wein, fo viel wie man glaube, 
daß die Forellen darin bedeckt find, thut 


in den Wein ganze Gewuͤrznaͤgelein, Muſcaten⸗ 


blumen, Lorbeerblaͤtter und Salz, laſſet den 


Wein erſt auf kochen, ehe man die ausgenomme⸗ 
nen, Forellen darein ſetzet. Wenn fie gahr ges 
kocht ſind, richtet ſie an, und leget eine 


chene Serviette ——— 


No, 333 


dorellen auf eine volniſche Art zu⸗ 


zubereiten. 


» ‚Forellen werden ausgenommen , einge⸗ 


fhnitten, eingefafgen, abgetrocfnet, und 

in eine ſch hiezu ſchickende Caſſerole gelegt, denn 
thut man in Scheiben geſchnittene Zwiebeln und 
Peterſiltenwurzeln/ etwas Thymian, Baſilicum, 
ERROR, Nägelein, Waſcatendiũihen und 
ein 


ln ad ne „4 N a 0 


— — 


in. wenig Knoblauch un gießt fo viel —* 
Er dazu, daß die Forellen bedeckt. find, noc 
ein Stüd Butter, Zuefer und Eitronen 
laßt ſeldige ehe, und. * intenn aud 
Einen. 0 rn 
EN: Kae | 
Forellen zu Blätteen. | 


re die Forellen am. Bauch auf, a — 
das Eingeweide heraus, waſchet ſie wohl 
aus, kochet fie aus dem Salz, gerblästers fe wit 
Vfckhecht, leget fie in eine tiefe zinnerne Schüß 
Ki drückt Citronenſaft dazu, ſtreuet Dfeffer und, 
ufeatenblumen, bepdes geſtoßen darüber, thut 
dazu ein gut Stuͤck Butter, ſetzet es auf Kobs 
lenfeuer und Reh A —5 — ein Bla 


want 





3, No. u. * 
GForelen mit Gallerte. 


* kocht ein paar Kalberfuße mit Hai, 
blafe fo lange bis es fo dirk iſt, daß es 
ſtehe, da es denn durchgeſeihet und nachdem 
dag; Fett davon vermittelt eines Löfchpapiers 
heruntergezogen worden, mit Wein, etwas Ea: 
fig, Eitronenfaft und Zucker aufgekocht wird. 
Herna klopft man das Weiße von 3 Eyern zu 
nen Schnee, und ſchuͤttet wenn das vorige in 
voll en 









vollem Sutt if, dies —— Eomeis de 

und ruͤhret ed wohl um, da ſich denn a 
Schaum hineinziehen wird. Endlich gießt man 
diefe Gallerte durch ein paar Gervietten über die - 
angerichteten Forellen und laͤßt es an on kuͤhs⸗ 
len Ort SORT 





No; 342. 
Forellen in einer weißen Sardelen 
Mer i 


E⸗ merden 5 bis 6 GStüd Sardellen einge⸗ 
waͤſſert, hernach wird das Fleiſch abgezos 
gen, daß das Beädere alles herausfommt; denn 
ſchlaͤgt man 6 Eyerdorter in eine Caſſerole, rühre 
die Sardellen, Eitronenfchaalen, Dufcatendlüs 
then, ein guted Stück Butter, eine ganze rohe 
Zwiebel, einen Heinen Löffel weißes Mehl dar⸗ 
unter, gießt halb Wein und halb Brühe oder 
Waſſer, fo viel man glaubt nörhig zu haben, 
dazu, ſetzt es auf Kohlenfeuer umd rührer es be⸗ 
ſtaͤndig um; ſobald es anfaͤngt dicke zu 79 
gießt man einen Loͤffel kalt Waſſer hinzu, ſo 
laͤuft es nicht zuſammen. Nun nimmt mar 
die abgekochten Forellen, thut ſie in eine Schuͤſ⸗ 
ſel aus, richtet die Brühe darüber an, ſprengt 
zerlaffene Butter darauf, und fprengt den Saft 


einer Citrone hinein, fo find fie fertig. — Auf 


ähntiche Weiſe werden Forellen mit Auſtern oder bi | 
Muſcheln ſtatt der Sardellen zugerichtet, nux 
muͤſſen 
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můſſen die Wuſcheln font in die Bruͤhe geſchuͤt⸗ 
| it werben, ‚fonft jergehen fie eich im un 


0.843 
Auf einem Roſt gebratene —— 
Forellen. 


zen man Forellen hat, die nicht mehr les 
° bendig find, fo werden felbige auch im 
Abkochen nicht blau, die kann man nur ausneh⸗ 
men, ein wenig mit Salz befprengen, abtrock⸗ 
nen, in Butter umkehren, auf dem Roſt gahr 
braten und anrichten, wenn fie kalt find mit 


etwas dazu gemachter Gallerte belegt und gars 


nirt, Auch fann man fie alfo machen: Wenn 
man fie. auf einem Roſt gebraten bat, fo legt 
man fie auf eine Schuͤſſel, thut gröblich gefloßes 
ne Nägelein und Mufcatenblumen darüber, auch 


jorbeerblätter und Eitronen, alddenn Wein und - 


Weineffig darüber gefprengt und damit fleben 
laffen. Wenn man fie anvichtet, ig man 


Une — darüber, Ka - 


No, 344 Aa 
Forellen zu raͤuchern. 


iefe werben ausgenominen, eingefalzen und 

bleiben 2 did 3. Tage im Sale liegen, 
denn nimmt man ein wie die Zuckergefäße ge= 
k uns weites Faß von weichem Holze, das 
upten 


556 BR — 

unten offen * eine halbe Eie hoch, Pr. 308 
4 Steinen fiehet, der obere Boden iſt voll ® # 
eher gebohrt tind dergleichen Löcher find auch 
rings um dein Faß, inwendig Aber hängen die 
Forellen an Gtängelchen, und ünten ihnerhalb- 
dem Faß wird ein Dampf oder Rauch von Ei: 
chenlaub auch Wachholderbeeren gemacht: Nach 
> oder 3 Lagen werden fie Sinkanglich Be 


net anr en — * Br pl ei 

| UNO. 345° — 

Grundinge und Somerlen mu 
— 1) 3: ar 


prime lebendige Gruͤndlinge oder a 
len, waſchet fie wohl, thut fie in eine tiefe 
irdene Schüffel, gleßet weißen Wein darauf, - 
und laßt ſie darinn laufen bis ſie ſtille werden; 
ſetzet eine Caſſerole mit Waſſer, Say ein paat 
Lorbeerblätter, ganzen Pfeffer, Engliſch Ger 
wuͤrz, Auf das Feuer, wenn es Focht, fehüttet 
‚fie mic dem Wein dazu und laßt fie gahr kochen 


No; 346 k 
Gefuͤllte Gruͤndlinge 


Se werden gewaſchen in einen Darchchlag 
gethan, denn läßt man das Waffer davon 
wieder ablaufen, klopft Eyerdotter in einer tie⸗ 
Schuͤſſel faljet es, vermenget es mit etwas 
gehackter 








gehadkter Peterſi lie und wirft die Gruͤndlinge 
hinein, ſo ſchlucken ſie dieſelbe ein, "und fuͤllen 
ſich ſelbſt damit. Alsdenn kann man fie blau 
ie Butter fochen —* Bade: ER 


| No, 347. 
Gründtinge zu mariniren, 


a. fie in Salz und Waffer, und leget fie 

mit etwas von dem Salzwaſſer in einen 
Topf, thut Weineffig, Zwiebeln, Forbeerblätter, 
ganze Gemürznägelein und Pfeffer Re und 
laßt fie damit ſtehen. 


IE RR et 
_ Srümdfinge zu Backen, 


Der thut fie in ein Gefhirr, ſalzet fie ein, 
und läßt fie eine Weile im Salz biegen, 
trocknet fie denn mir einem Tuch fauber ab, 
oder ziehet fie durch die Hand, damit der Schaum 
| davon abgehe, beſtreuet fie Dick mit Grieß oder 
Weitzenmehl, miſcht fie wohl durcheinander und 
backt fie endlich aus heißer Schmelzbutter fein 
goldgelb, doch daß fie auch hart und raſch wer⸗ 
den. Beym Anrichten werden fie mit eineh 
Serviette zugedeckt, Damit fie warm bleiben, ” 


> en — 





Kante — No. 349. 
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“No, 349.7 


u mit Hufen. 


ine Heine gehackte Zwiebeln, ; ein m | 


Stück ausgemafchene friſche Butter, Muſ⸗ 
catenblumen, Citronenfcheiben, thut es zu dem 


Hecht, wenn er meiſt gahr.ift, gießet aber kein 4 


Salzwaſſer ab. Wenn dieſes zuſammen gekocht 
hat, thut dazu ein gut Glas Rheinwein, Citro⸗ 


nenſaft, geriebene Semmel, zuletzt die ganzen 


Auſtern, welche nur ein weni mit RR 
a ER En \ } 


No, 3 Ban 


Hecht mit Sardellen witechen 


Nen den geſchnittenen Hecht, kochet ihn 


‚aus Waſſer und Salz meift gahr, gießet 


das Salzwaſſer ganz rein Ab, waͤſſert vorhero 


zwey Stunden Sardellen, hackt das Fleiſch da⸗ 
von ganz klein, thut es zu dem Hecht, nebſt 
Citronenſcheiben, geſtoßene Mufcatenbiumen, 


ein wenig Zucker, geriehene Semmel und But⸗ 


ler, gießet Wein und. Waſſer darauf und laßt es 
damit durchkochen, bis der Fiſch gahr iſt, und 


uͤttelt es fleißig. Man kann auch anſtatt der 


Sardellen ae Hering nehmen. 


No. 351. 
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— Ne 
Hecht auf Franzoͤſiſch 


ie fleine gefchälte Zwiebeln werden * 
ſchnitten, mit ein paar geſchaͤlte und zer⸗ 
fißnittene faure Yepfel und eine halbe Semmel 
in einen Topf gerhan, Wein darauf gegoſſen 
und zu einem ganz dünnen Brey fieden laſſen, 
dann in ein dünnes Tuch gegoffen und ausge⸗ 
preßt, wieder and Feuer gefegt, noch etwas 
mehr Wein dazu gegoffen, geriebenen Gafran, 
Mufcatendlumen, Kubeben, geſchaͤlte und laͤng⸗ 
lich geſchnittene Mandeln, ein Stuͤck friſche 
Butter und Zucker nach Belieben daran gethan, 
gut aufſieden laſſen, und über den blau gefottes 
nen heißen Hecht gegoffen, denn ein halbes Drund 
Hein gefchnittene Zwiebeln in —— N 
darauf gerhan, 


N — 
Hecht mit einer Sardetenfahee, 


Sppesmer zu einem halben Pfund Sardellett; 

ein bald Pfund Butter, waͤſſert die Sar⸗ 

dellen und hackt ſie, thut ſie in einen Tiegel mit 

etwas von der Butter, ruͤhret fie auf Kohlen 
klein, nehmet einen größern Ziegel, rühret dars 
inn das Gelbe von Eyern, geftoßenen Pfeffer 

und geriebene Muſcatennuß, fein gehackte Eis 

tonenfipnale ‚ ruͤhret die Sardellen durch einen 

a Due /⸗ 


f 


a6 — 


Durchſchlag dazu, wie auch die übrige Butter, 
gießer weißen Wein oder Bouillon dazu, ruͤhret 
dieſes beſtaͤndig ſo lange auf Kohlen, bis es dicke 
witd; es muß aber ja nicht kochen; wenn die 


Fiſche aus, dem Salz gahr gekocht find, laͤßt 


man das Waſſer rein ablaufen, richtet ſie * 


nn giepet die — daruͤber. —F 


No. 353. a: 


Hehe mit Weintrauben. 


Do nimmt man zwey Hechte; ſchuppet 
und kerbet ſie, nehmet ſie aus, befeſtiget 


den Schwanz ins Maul, kochet ſie aus Waſſer 


und Salz gahr, gießet das Waſſer rein ab, hut 
daran ein gut Theil wohl ausgewaͤſſerte und ges 
hackte Sardellen, ein gut Theil abgepflückte 


weiße Weintrauben, geftoßenen Pfeffer, Muſca⸗ 


tenblumen, Butter viel Eitronenfcheiben und - \ 
Wein; und meift: zuletzt ein eh — 4 


Seumel daran gethan. 


Noise in 
Hecht au Four, glaffe.. 


% 


er wie ein Nebzimmer augfieht, wenn man den: 
ſelben ausnimmt, muß der Bauch nicht aufge 
—— werden, nachdem wird er geſpickt, und 

‚eine, 


Ba) nimmt einen großen: Hecht, never Ir 
den: Kopf und den Schwanz ab, damit 





— 36r 





eine Nacht in Margonade gelegt, alsdenn im 
einer ſcharfen Kraiſe im Ofen gahr gemacht, 
‚auf eine lange Schuͤſſel angerichtet, glaßirt und 
ur — ene hiezu gegeben. 


» J "No. 355, 
Hecht ohne Waſſer und Sa 


cine den Hecht, fehneidet ihn wie man 
Lachs zu fehneiden pflege, ſchmieret eine 
tiefe zinnerne Schüffel fett mit Falter Butter, 
nehmet einen frifchen Hering, ziehet ihm die 
Hautab, hackt ihn klein; man kann auch an 
defien Stelle vor zwey Heringen die Milch neh⸗ 
men, oder ungewaͤſſerte Sardellen, und noch’ 
Butter, Muſcatennuß und ein wenig Pfeffer, 
beydes geftoßen, leget den Fiſch dabey, deckt 
ihn zu und Safe ihn auf einer Kohlenpfanne gut 
zugedeckt, laugſam kochen; wenn er bald gut 
if, leget Eimcnen ſheihen dazu, 


Re 
Einen farcirten Hecht. 
Man nimmt emen ziemlich großen Hecht, 
ſchuppet ihm, ſchneidet aber ja nicht in - 
die Haut; beym Ausnehmen ſchneidet ihn biß 
an die unterfte Floßfeder auf, denn ſchneidet am 
‚Bauch inwendig an beyden Geiten in das Fleiſch 


v8 an die Haut ein wenig ein, fehiebet mit dem 
R3 Daumen 


BA — — 


Daumen zwiſchen Fleiſch und Haut, und ziehet 


auf die Art den ganzen Hecht ad; an den Floß⸗ 
federn muͤſſen aber auch die inwendigen Graͤten 
nebſt dem Fleiſch ſitzen bleiben, wie auch das, 


fo am / Ruͤcken wie ein Pfeifenſiiel rund an der 


Haut ſitzet; wenn die Haut und das Fleiſch los 
äft, denn ſchneidet das Fleiſch mit der Fuͤckeraͤte 
einen Finger breit unter dem Kopf ab, und 
vom Schwanz fo weit,. wie man die Haut beta, 
unterkriegen kann, -fehneidet ed auch ab, denn 


machet das Fleifch von den Gräten, hacket e& 
Hein, nehmet Butter, ruͤhret fie in einem Heis 
Benapf, ſchlaget Eyer dazu, gehackte Pererfilie, 


Zwiebeln, das gehackte Fleiſch vom Hecht, uebſi 
geſtoßene Muſcatenblumen, Pfeffer, Salz und. 

geriebeue Semmel, vühret alles durcheinander, 
fülles. eg in die Haut, rechnet darauf, daß die 


Semmel quillt, näher den Bauch zu, gebet ibm, 


den Schwanz ins Maul und bindet es zuſam⸗ 
men, denn leget ihn auf ein Blech, wolches 
Handgriffe hat, ſonſt aber ganz glatt iſt und in 
der Caſſerole paſſet, kochet ihn langſam mit 
Waſſer und Salz, Zwiebeln und ein paar Lor⸗ 
beerblaͤtter gahr, denn hebet das Blech heraus, 
und laßt ihn ſachte in eine Schuͤſſel gluͤtſchen. 


Dieſes Blech iſt auch ſehr gut, Krumhechte und 
Zander zu kochen; hat man kein Blech, bindet 


man ihn in eine Serviette. Man nimmt dazu 


eine Sauce von Peterſilienwurzeln, grüner Den 
os iie,  Dukter; Mufsarenblumen, Bieffer, ge 


hackten 





di Abel nn 


.- 
— 
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hackten Zwiebeln und Semmel, oder von Mile), 
ein wenig Zucker, geſfoßenen Mandeln, Muſ⸗ 
eatenbluinen, gekochte Morcheln, ausgepeikte 
Krebfe, laͤngiich geſchnittene Peterſilienwurzeln, 
Butter und. geriebene Semmel. Man kann 
dieſen Hecht auch in der Tortenpfanne backen, 

denn. beſchmieret man die Tortenpfanne fett mit: 
Falter Butter und begießt den Hecht fleißig mit: 

geſchmolzener Butter; machet dazu eine Sauce 
von Butter, braun geroͤſtetem Mehl, Bouillon 

oder Wein, Capern, Oliven, Citrone, Sar⸗ 

dellen, und von denen zum haut gout gehörigen . 
Sachen, und richtet fie unter den Hechten am, 

Auch kann man diefen. gebackenen Hecht in eine 

——— nehmen. FIR 


No. 357. 
Hecht mit Sahne und Merrenig 
Gr Merrettig ins Waſſer, reidet ibn, kochet 
felbigen mit füßer Sahne, Butter, geſtoße⸗ 
Pfeffer. Wenn der, Hecht aus dem Satze 
und. trocken auoaichtet sin a 
sauce dariber, ksiho] 


Ne. 338. 
" gakiktin Hecht mit Auſtern. 
Krane ‚mit dem ‚Hecht, wie mit dem vori⸗ 
gen, machet die Farce vom dem Hecht⸗ 


keit, Boa, eslichen Auſtern, Zwiebeln, Ver 
| 4 terfilie, 


4 


— — — 


terſilie, geſtoßenen Pfeffer und Muſcatenhlumen, 


Salz, friſche Butter, Eyer, etwas geriebene 
Semmel, dieſes alles klein gehackt und durchs, 
einander geruͤhrt, fuͤllet es in die Haut, verfah⸗ 
ret damit ferner, wie man den vorigen in der 
Tortenpfanne baͤckt, machet dazu eine Sauce 
von Auſtern, Citronenſcheiben, geriebene Sem⸗ 
mel, ‚geriebene Mufcarennuß, Wein oder Rinde, 


fleiſchbruͤhe. Wenn man fie nicht mit Auftern: 


füllen win, nimmt man —— * 
iöb inmũ ci⸗ * — 5 


Hecht wie Stocfid a 
pen nehme einen aus Salz gekochten Hecht, 
blättere ihn, und lege davon in eine 
Schüffel, ſtreuet Mufcatendlüchen, Pfeffer und 





Ingwer darauf, thut ‚Butter daran, made 


abermals ‚eine Lage von diefem geblätterten Hech 
ſtreuet wie zuvor· abermals von dem Gewuͤrz dar⸗ 
auf, ſammt einen Stuͤck Butter und fo ummer 
fort, Zuletzt drückt. man Citronen ſaft hinein⸗ 

ſetzt es auf Kohlenfeuer und laͤßt es the) 
kochen, fo iſts gut, 


No. 3 


‚Einen vobtnilchen. Hecht, > 


Nbunt einen großen Hecht, ſchuppet ihn, 


und wenn er geriſſen, ſchneidet ihn in Stuͤ⸗ 
den, und kochet ihn aus dem Salz, Wenn er 
n bald 


4 
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bald gahr iſt, ſchrecket ihm mit kaltem Waffer, 
und laßt ihn noch ein Weilchen kochen, hernach 
das Salzwaſſer abgegoſſen. Zur Brühe nehmet 
viel Zwiebeln, ſchneidet ſie in Scheiben, fochet 
fie in Wafjer recht weich, drückt das Wa 
tein ab, und reibet fie in einer Reibeſatte gar 
Hein, mit einer hoͤlzernen Keule, ſchneidet eine 
Eitrone in Scheiben, kochet fie eine halbe Stunde 
mit Wein und Zucker, ſchaͤlet Borſtorfer Aepfel, 
reibet fie aufeinem Neibeilen, thut fie zu den 
Zwiebeln, reibet fie damit durch, thut alles zus 
ſammen in einen Tiegel, gießer noch Wein dazu, 
große und £leine Roſinen, laͤnglich geſchnittene 
Mandeln, geſtoßenen Pfeffer, geriebene Muſca⸗ 
tennuß, und geriebene Semmel. Wenn dieſes 
zuſammen kocht, ſo thut ein gut Theil Butter 
dazu, und laßt ed wohl kochen. Wenn bald 
foll.angerichtet werden, fo wird der Hecht auch 
darein gelegt, und läßt man ihn mit der Brühe - 
ein Weilchen kochen; er muß warın, aber ohne 
Bahnafe in die Bruͤhe gelegt werden. 


u Er. Na 
Pohlniſchen Hecht mit Probeneerdi 


Sppeömer ‚einen. guten Schuͤſſelhecht, ſchuppet 
und ſchneidet ihn in runde Stuͤcken, den 
Kopf laſſet ganz, kochet den Hecht aus; dem 
Salz, vorhero fehneider Zwiebeln und Aepfel, 
Bo fie in fo viel ai als zur Brühe möchig 
R5 fl, 
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ift, meich, gießet bie Salzbruͤhe von dem Hehe; 


ruͤhret dieſes durch einen Durchfchlag zu dem 


Hecht, mebft geriebene Mufcatennuß, eingus 


Theil geftoßenen Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein, Ing⸗ 


er, ein Viertelpfund Provencer⸗ oder recht fri⸗ 


ſches weißes Baumoͤhl, Kein geſchnittene Man⸗ 
dein, große und kleine Roſinen, Caperu, Dliven, 
und laßt fie hiemit gut durchkochen; beym An⸗ 


richten ſetzet den Kopf in die Mitte der Ste, & ; 


amd gebet um dir Leber in * — 


* 


No. PART REM 


‚Einen geſpickten Hecht. 


| Di muß ein ſtarker Hecht ſeyn; wenn — 


— geſchuppet iſt, wird ihm die Haut abgeloͤ⸗ 
ſet; wenn er ausgenommen iſt, bereibet ihn gut 
mit Salz, ſpicket ihn ſauber mit Speck, wie 
einen Braten, gebet ihm den Schwanz ind Maul, 
und bindet es feſte; denn leget ihn in einen fies 


fen Tiegel, bratet ihn in Butter gahr und braun, 


oder im Backofen; denn muß man ihn aber 
fleißig mit Butter begießen. Gaucen | fan 
man dazu. machen von Auſtern oder vom Sara 
dellen, oder von ausgepellten Krebfen, und von 
geicchten Spig> oder andern Morchelm, 


en ran 





Ne: 36. 





TREE EV 


— No. 363, 3 
Hecht zu baden. 


2 Hechte muͤſſen zuerſt ſauber 
aufgemacht werden, ſind ſie groß, ſo thei⸗ 
man fie in Stuͤcken von einander, ſind fie 
er Hein, fo läßt man fie ganz, ſalzet fie und 
Kißt fig einige Zeit liegen, hernach trocknet man 
das Salz und den Schleim ab, waͤlzet fie im 
— und baͤckt fiein Schmalz oder in Banned 


No. 364, 
Einen gefchlittelten Hecht. 


chuppet den Hecht; wenn er ausgenom⸗ 
men, ſchneidet ihn in runde Stuͤcken, er 
* nicht geriſſen, beſtreuet jedes Stuͤck mit 
Salz, denn leget den Fiſch in eine Caſſerole mit 
einem guten Theil ausgewaſchener Butter, etli⸗ 
chen Zwiebeln, beſteckt eine jede mit ein paar 
Gewuͤrznaͤgelein, thut dazu ganzen Pfeffer und 
Nuſcatenblumen, Lorbeerblaͤtter und Citronen⸗ 
ſcheiben, Wein und ein wenig Waſſer, deckt 
ihn zu, und ſchuͤttelt ihn beſtaͤndig, bis er voͤllig 
gahr iſt, denn ſtreuet etwas geriebene Semmel 
daran. Indem man ihn anrichtet, muß er auf 
ein wenig Kohlen geſchuͤttelt — daß die 
Bei: nicht Har wird, 


— 
u 
u 


! 


— 


Na, 368. 
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‚No, 365. 
Geſchmorten Hecht 


W enn der Hecht geſchuppet, reißet man ſel⸗ 
I Higen und ſchneidet ihn im mittelmäßige 
Stücen, und befprenger fie mit Salz; denn 
nehmet Sardellen, waͤſſert fie gut, loͤſet fie vom 
den Gräten und hacker fie‘ garz klein, waͤſſert 
Butter aus, denn nehmet einen tiefen Tiegel, 


leget auf den Boden etwas Burter und etwas 


Sardellen, klein geſchnittene Schalotten, geſto⸗ 


gene Muſcatenblumen, weißen Pfeffer, und ein 
wenig Salz, leget denn eine Lage von dem Fiſch 


darauf, denn wieder Butter, Sardellen, Scha⸗ 
Torten und Gewürz, nebſt ein wenig Salz, und) 


Be 


fo immer eind ums andere, bis der Fifch alle _ 


iſt, gießet weißen Wein und Waſſer, jedes gleich‘ 
viel dazu, eg muß nur mie dem Fiſch gleich hoch 
fiehen , "deckt e8 wohl zu und laßt es drey Vier⸗ 
telſtunden auf Kohlenfeuer ſchmoren; denn 
ſtreuet ein wenig geriebene Semmel daran; 
wenn der Fiſch mit Butter und Gewuͤrz gut ge⸗ 
— iſt, ſo iſt es ein delicates Eſſen. 


No. 366 
Marinirten Hecht. 


MR nimme etliche halbpfuͤndige Hechte⸗/ 


ſchuppet fie, ſchneidet auf den Seiten, 
wenn fie ausgenommen, Kerben hinein, thut in 
ſolche 





u 269 


foihe Butter, Gewuͤrz und Citronenſchaalen, 
brät fie auf dem Roſt langfam ab, unter dem 
Braten gießt man tropfenmweife auf der oben lier 
‚genden Seite, Weineſſig. Iſt genung darinn, 
fo läßt man fie kalt werden, legt fie in einen reis 
nen irdenen Topf. Dat man die erſte Lage 
hineingelegt, mit Weineffig und untergemifchten 
Provenceröhl beiprengt, auch Capern darauf - 
gelegt, fo wird mit, der andern Lage von dem 
übrigen auf gleiche Weiſe verfahren. Wenn 


man alsdenn ein Bret darauf legt, es mit einen 


Stein beſchweret, und 8 Tage an einem Fühlen 
Ort oder im Kelter hat ſtehen laſſen, ſo kann 
man es gebrauchen. 


No, 367. . 
© gpftückhecht auf Englifche get. 


gen der Hecht gefehnitten aus dem Salz 
— gekocht und gepflückt ift, leget ihn in eine 
tiefe zinnerne Schüffel, gießet Wein und ein 
wenig Fleiſchbruͤhe daran, druͤcket Eitronenfaft 
dazu, thut ein Stück Butter, oder vecht frifchen 
weißen Baumöhl dazu, nebſt geftoßenen Pfeffer 
und Mufcatenbiumen, und laßt es auf der Koh⸗ 
lenpfanne Fochen, Wenn man will, ann man 
auch zulegt ein. wenig geriebene Semmel daran 
— * 


J No. 368, 


378 —— 
* "No. 368. Bl a 
wppfluccheh mit Reben, Be 


Her Hecht wird auch aus dem Cal; gekocht 
und fo zurechte gemacht, wie zum Pftuck⸗ 
Hecht gebraͤuchlich; leget ihn in eine Caſſerole, 
ehut dazu abgekochte und ausgepellte Krebs— 
ſchwaͤnze, gekochte Morcheln, geſtoßenen Pfef⸗ 
fer, Muſcatenblumen, Krebsbutter und Bouil⸗ * 
lon; zuletzt thut man ein wenig Beriepene — 


mel dazu. 


No 3b —9 
Pflockhecht mit Spitzmorcheln. 


Dr nimmt einen grdßen Hecht, ſchneidet 
ihn in Stuͤcken, den Kopf laſſet ganz, 
Eocher ihn aus Waſſer and Salz gabr, siehet 
init deh Schuppen auch die Haut ab, und pflückt 
ihn, wie gebräuchlich, fo wie er blättert, vor 
einander; ſuchet fo viel möglich, die Graͤten 
heraus, daß die Stücken aber auch nicht zu Fleitt _ 
werden, Teget ihm in eine Caſſerole, thut dazu 
ein gut Theil gefochte und recht rein gewaſchene 
Spitzmorcheln, geköchte Kaffanien, Champis 
gnons, Eitronenfcheiben, geftoßenen Pfeffer, 
Mufentenbiumen und Wein, laßt es atıf gelin« 
dem Kohlenfewer durchkochen; zuletzt thut ein 
gus Theil frifche Butter dazu, laßt e8 damit 


durchkochen, aber nicht lange, damit die Butter 
nicht 
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nicht Eat wird, ſtreuet ein wenig geriebene Sem⸗ 
mel dazu, denn ſetzet den Kopf in die Mitte der 
Schuͤſel Hänger. die Leber in das Maul und 
das andere umher. In Ermangelung der eins 
gemachten Champignons, kann man getrocknete 
* geſtoßene dazu nehmen. 
No: 370, 


Ofen mit RAR, 


enn der Hecht gekocht und gepfluͤckt, Jeg 

man ihn in eine tiefe zinnerne Schuͤſſel, 
tönt dazu gewaͤſſerte und gehackte Gardellen, 
etwas friſche Butter, Wein, geſtoßenen Briefen 
Mufcatenblumen, Citronenfcheiben, und läßt 
es zufammen kochen; zulegt noch etwas Butter 
uns and ein wenig gerisbene Semmel. 


No. 371: 


Gevbackene Hechte oder Barſſe. 


dehmet kleine Hechte, oder Mittelbarſſe, 
ſchuppet, nehmer fie aus, und kerbet fie, 
Sefptenget fie mit Salz, laffet fie eine Weile dars 
inn liegen, hernach abgetrocfnet ; kehret fie erſt 
in geſchlagenen Eyern um, und denn ih Mehl, 
and den in heißer — 


X No, 492, 


ET. - . —* 


—— 





No 
Kleine gefüllte Hechte mit einem 
RE, Ragout. 


Sr Hechte muß man ſchuppen, behm Fils 
cken aufreißen, den Nückgrad herausneh⸗ 
men, daß er beym Bauch zufammenbleibt, 
dann rein abgewiſcht nd etwas Farce von Fi⸗ 
fehen gemacht, ſolches in die Hechte gefuͤllt, beym ® 
Ruͤcken wieder zugemacht, in Butter umgekehrt, 

mit geriehenem Brod befireuet, eine Torrense 
pfanne mit Butter befehmieret, die Hechte hin⸗ 
eingelegt, oben und unten mit Feuer gahr geba⸗ 
cken, denn hackt und ſtoͤßt man allen Abfall 
von den Fiſchen mit ein wenig Schinken ganz 
klein, macht ein wenig hochbraun Mehl, thut 
das kleingemachte von den Fiſchen dazu mit 
Kraͤutern und Zwiebeln, ſolches wohl durchge⸗ 
ſchmort, dann etwas Suppe oder Waſſer dar⸗ 
auf, damit durchgekocht und durchgeſtrichen, 
was man von feinen Sachen haben kann — J 
Morchein, Truͤffeln, Champignons ꝛc. folches | 
thut man darein, laßt ed ein wenig zuſammen 
durchkochen, geſalzen und mit Eitronenfaft bee 


bie diſche gegeben. 


No. 373: 


— : {7 
® No. 373. 


—— Hechte gepfluͤckt. 


Nie Hechte werden wie gewoͤhnlich, — 
pfläcke fie alsdenn in Stuͤcken, nehmer 
4 Gräten heraus, leget fie in eine tiefe zinner⸗ 
ne Schuͤſſel, thut dazu Capern, Citronenſchei⸗ 
ben, geriebene Semmel, Butter, geſtoßene 
Muſcatenblumen und Pfeffer, gießer Mein dare ' 
ie feßet es auf die RE und d laßt 8 
1211 Pa 
Br Lay Y ar de 


% 


' are, —— J 
Einen gefüllten Brathecht. 


* nimmt einen Mittelhecht und einen eis 
| nern, den guöften ſchuppet und nehmer 
ihn aus, beſtreuet ihn mit. Salz, den kleinen 
nehmet aus und fochet ihn aus dem Salz gahr, 
wie auch Die Lebern, ziehet ihn denn die Haut 
ab, machet alles Fleifh von den Graten ab, 
hacket ed mit den Lebern, rühret Falte Burter, 
Eyer, „gefcharbete Pererfilie, geſtoßene Mufcas 
tenblumen und Pfeffer, nebſt dem gehackten 
Fiſch und geriebene Semmel durcheinander, 
Aus den großen ſchneidet behende den Ruͤckgrad 
heraus, waſchet ihn inmendig rein aus, fuͤllet 
ihn mit der Farce, naͤhet ihn zu und bratet ihn, 
wie ordinaire Bratfiſche, aber —— —9— 
er * wird, 
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Dar 


| No. 375. Be 
Einen Hecht am Spies zu braten, iu 
| Wen der Hecht gefchuppet, ausgenommen 


und geferbet ift, leget die Leber wieder in 
den Hecht, naͤhet ihn zu, und beffreuet ihn mit 
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N 
ES 


Salz; denn macht man Gardellen von den Gras 


ten, ſchneidet ſie wie Speck zum ſpicken, auch 
eben ſo Citronenſchaale, ſpicket den Hecht in die 
Kerben damit, machet den Spies recht heiß, 
beſchmieret ihn mit einer Speckſchwarte, ſtecktt 
den Hecht daran, bindet Kopf und Schwanz 
recht fefte an den Spies, fehneidet zwey duͤnne 
ſchmale Höfer, die länger find, als der Hecht, 
fehneidet an den Eupen Kerbe drein, leget ſie 
gegen den Fiſch und bindet fie an den Spies in 
die Kerben fefte, auch fo weit der Kopf und 
Schwanz gehet, jedoch muß der Bindfaden nicht 
in das Sleifch fchneiden, begießet ihn fleißig mit 
heißer Butter, und bratet ihn gahr. Denn 
nehinet gewaͤſſerte Sardellen, machet fie von den 
Graͤten und hacker fie, feget fie mitetwas But | 
ter in einem Tiegel auf Kohlen, ruͤhret fie Hein, 
und denn durch einen Durchfchlag in einen gröfz 
fen Tiegel, gießet die Bratenbrübe dazu, nebſt 
Pfeffer, Eitronenfcheiben und etwas kochend 
Waͤſſer, laßt diefes zufi ammen etwas einfochen, 
richtet den Hecht mit Vorſicht, daß er nicht 
zerbricht, auf eine Bratenſchuͤſſel an, und gießet 
die Sauce unter den Hecht, ehe derſelbe ange⸗ 
richtet 
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richtet wird, ‚ teißet mit einem Citronenreißer 
von einer Eitrone die Schaale in der Länge, denn 
ſchneidet ſie ie in Scheiben und garnirt ihn mit 
dieſen geriffenen Eitronenfcheiben, auch mit der 
anögeriffenen Eitronenichaale, 


—8 


” ©: Nov 376. 
‚Einen. Hecht zu gleicher Zeit au fo. 
chen, zu braten und zu baden. 


gm einen großen Hecht, theilet ihm in 

Theile, doch fo, daß er ganz bleibt, dag 
——— und Schwanztheil wird geſchuppet und 
gekerbet, das Mitteltheil behaͤlt die Schuppen, 
beſtreuet den Hecht mit Salz,begießet die Schup⸗ 
‚pen mit Weineffig, daß fie Blau werden, bindet 
ein in Wein naßgemachtes Tuch mit feinen 
Bindfaden darum, ſtecket ihn an den Spies, 
das Vorder» oder Kopftheil begießet mit heißer 
Butter, befireuer es jedesmal nach dem Begiefs 
‚fen mit Meh laßt aber Fein Mehl in die Butter 
fallen; das Mitteleheil begießet mit halb Wein 
und Waffer, das Schwanzende begießet immer 
mit heißer Butter, — ——— wie 
beym vorigen. 





2 No. 347. 





EN a7. tn 
zrene Ra: Surkänen‘ se 


Schnepel mit — — J 


zu fochen. 


S ie trocknen Fifche werden in Stücen ge⸗ 
ſchnitten, denn in einen etwas großen 


Son gelegt, lauwarm fließend Waſſer darauf J 
gegoſſen, und 24 Stunden weichen laſſen, wa⸗ 


ſchet ſie aus dieſem Waſſer heraus, denn werden 
ſie wieder in den Topf gelegt ‚ fließend Waſſer 
daranf gegoffen und ohngefähr drey Stunden 


gegen das Feuer zugedeckt weichen laffen ; zuletzt 


laßt ſie ein wenig kochen. Nehmet gute weiße 
Ruͤben, ſchneidet ſie fein und laͤnglich, kochet ſie 
mit einer fein gehackten Zmiebel, ein ‚gut Theil 
Butter, gefloßene Mufcatenblumen, Pfeffer 
und Bouillon oder Waſſer weich; zuletzt laßt 
etwas Butter in einem Tiegel ſchmelzen, ruͤhret 
darein etliche gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, 
wenn ſie klein geruͤhret ſind, thut dazu ſo viel 
Weitzenmehl, daß die Bruͤhe davon ſaͤmig wird, 
ruͤhret die Ruͤbenbruͤhe, wenn die Butter, Sar⸗ 


dellen und Mehl nicht mehr fehr heiß iſt, dazu, ig 


gießet es wieder zu den Rüben, und laßt ed zus 


ſammen gut durchkochen. Denn nehmet die 
Stuͤcken Fiſch heraus, ziehet die Schuppen mit 
der Haut ab, bepuget fie auch inwendig, den 
So ll zurück, — ſ e trocken an und die 
Rüben 


— eig 


Ruͤben darüber. Yuf gleiche Yet Kann man auch 
frifchen Hecht, wenn ev ans dem Sal gekocht 
—* mit Ruͤben zurichten. 


— 


8 378. 
Ein Berichte von Heringen. - 


Spehme Heringe, waſchet, puget fie ab und 
leget fie in ſuͤße Milch, laßt fie drey Tage 
liegen, gebet ihnen aber alle Tage frifche Milch, 
darnach wafcher fie mit Waffer ab, und ſchnei⸗ 
det ihnen den Ruͤcken auf, nehmer das Einges 
weide heraus, und flecket anſtatt defien gehackte 
Eitronenfchanlen und Butter hinein, befchinies 
rer eine zinnerne Schuͤſſel fett mit Falter Butter, 
leget die Heringe dazu, nebft noch Butter, ges 
‚Koßene Mufcatenblumen, ein wenig geriebene 
Semmel, diefes laßt auf einer ——— 
— 


No. 379. 
Heringe zu mariniren. 


O Heringen wird der Rogen und Milch 
ausgezogen, waſchet und putzet ſie, denn 
einen Tag und Nacht in friſchem Waſſer gewäß 
fert und oft friiches gegeben, alsdenn füge Milch 
aufgegofien und einen Tag darinn liegen laſſen; 
denn die Mitch mit Waffer wieder rein abgemas 
* ſtechet ihnen durch die Au⸗ 

gen, 


* 


gen, und Pr: fie eine Nacht auf, daß ſe 


trocknen, denn auf de Roſt gelbbraun geroͤſtet; 
ſtreuet auf dem Boden von einem Meunangene 
faͤßchen Lorbeerblärter, ganzen Pfeffer, Gewürze ⸗ 
naͤgelein, fein und laͤnglich gefchnittene Citro⸗ 


nenſchaale und Capern, packet die Heringe auf 
den Bauch fo dichte wie man kann, ein, dem 
wieder eine Lage von obgedachten Ingredienzien, 


denn wieder Heringe, und fo bis fie alle find, - 


oben darauf wieder gedachte Species, denn halb 
Mein und halb Weineſſig abgefocht, und wenn 


es kalt, aufgegoſſen, leget einen Boden darauf 
un hr fie ein wenig. 


„No. 380. — 


2 — mit DI. 





großen in zwey oder drey Stücken- gefchnitten; 


Kocher fie aus dem Salz. Macher eine Sauce 


; dazu von füßer Sahne oder guter Milch, von 
den Stengeln gepflückten und fein ‚gehackten j jun⸗ 





Die Karauſchen werden geſchuppet, — 
nommen und fein eingekerbet, und die 


sen DIN, Butter und geſtoßene Muſcatenblu⸗ 
inen, laßt es in einem Ziegel Fochen, thut etwas 


geriebene Semmel dazu, und laßt ed. ſaͤmig ko⸗ 
chen, richtet die Karauſchen trocken an, und die 3 
Sauce darüber, Man kann fie auch ſtatt dies 


fer Sauee mit ‚brauner Butter Übergießen und 


Kir, von den Stengeln — gewaſchener | 


Er 
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und —* Kreutzraute uͤberſtreuen. Man 
kann ſie auch backen, wie bey den oedachenen 
OR oder Barffen geſagt iſt. 


——— 
Een mit Spebrühe. 


De Karauſchen werden geſchuppt, das Ein⸗ 

geweide herausgenommen und auf beyden 
Seiten des Ruͤckens zwey lange Schnitte ges 
macht, dann werden fie aus dem Salze abges 
kocht, indeß läßt man Mehl in Butter hochgelb 
werden, rührt es mit Brühe und Eſſig ab und 
läßt es durchfochen, hernach fehneidet man ein 
Halb Pfund Speck würflich, roͤſtet ihn in einer 
Dfanne braun, thut ihn an die Bruͤhe, wuͤrzt 
es wit Ingwer, Pfeffer und Lorbeerblaͤtter und 
legt die Karauſchen hinein, Inzwiſchen ſchnei⸗ 
det man Speck und Semmel wuͤrflich, bratet 
fie goldgelb und beſtreuet die Karauſchen damit, 
wenn. fie angerichtet find. 


— * No. 382. 
Karpfen mit Auſtern 


ieſer Karpfen wird geſchuppet, und wenn 

er in Stuͤcken geſchnitten iſt, in Waſſer 

un Salz meift gahr gekocht, aber nicht ſehr 
faljig; denn wird alles Waffer ab. und Wein 
daran gegoffen, ein gut. Theik ausgeiwafchene 
b 64 Butter, 


Butter, geffoßenen Pfeffer und Muſcatenhlu⸗ 
men, und laßt ihn damit kochen, denn geriebene 


Semmel, und zuletzt die Auſtern und laßt ihn 
Cat! ns ein wenig N 


No. ang, * a 
Einen Karpfen mit Oliven. 


Dr Karpfen wird geſchuppt und ſtark aus 
dem Salz gekocht, denn das Satzwaſſer 


abgegoſſen, wieder reines zugegoſſen, nedſt Ca⸗ 
pern, Oliven, Citronenſchaale und Scheiben, 
Lorbeerblaͤtter Butter, geſtoßenen Pfeffer, 
Muſcatenblumen, ausgewaͤſſerte und gehackte 
Sardellen, ein wenig Baum = oder Provencer— 
oͤhl, Weineffig, und geeiebene Semurel. Wenn 
die Brühe zu fauer ift, kann man ein wenig 
—— eu thun; laßt «8 N — 


SR TE 384. — 
Karpfen mit — Blute 


Zanget das Blut auf in ein wenig Wein, 


ſchuppet ihn, ſchneidet ihn in Stuͤcken, le⸗ 


get ihn in eine verziunte Caſſerole oder Tiegel, 


gießet Wein darauf, und ein wenig Waſſer,/ 


Lorbeerblaͤtter, und das Blut, Capern, gerie⸗ 
bene Muſcatennuß, geſtoßenen weißen Pfeffer 
und Gewuͤrznaͤgelein, Salz und Butter; deckt 
ihn A zu, und aaa * auf Kohlen eine gute 

Stunde 
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Stunde kochen. Ein Weilchen oem, An | 
richten ſtreuet geriebene Semme daramı 


* No. 285. 
Karpfen mir weißen Wein. 


I der Karpfen aus dem Salz gahr ge⸗ 
kocht iſt, fo gießet die Brühe ab, und 
weißen Wein darauf, mebft Butter, geftoßenen 
Pfeffer, Maſcatenblumen und ein halb Pfund 
wohl gewaͤſſerte, von den Graͤten gemachte und 
gehackte Sardellen, wie auch Citronenſchaale. 
Wenn die Bruͤhe bald genung eingekocht iſt, ſo 
thut ein wenig geriebene Semmel daran und — 
Fi fie damit noch vollends einkochen. 


f ANG;386. 1:9; | 
‚ Raryfın mit Kirſchmus. — 
Sem die Karpfen, Fochet fie and Waſſer 
‚und Salz, richtet fie trocen an, und 
giepet folgende Sauce darüber: Nehmet Kirfch- 
mus, Wein, Zucker, gefioßenen Zimmt, Ges 
wuͤrznaͤgelein, Butter, geriebenes feines Ros · 
N und laßt e8 sufanınien a 


No, 397. — 
Fareirter oder gefuͤllter FR 


nimmt einen: oder mehrere Karpfen, 
ſchuppt und mwäfcht fie fauber ab, Höfer 

ur ge kängf dem Ruͤcken vom Kopf bis an 
F 65 den 
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Haut rings herum behende ab, doch fo, daß ſſe 


ganz bleibt, ſchneidet dad Mittelftück heraus, 


daß Kopf und Schwanz an der Hauf figen bleibt, 


ſchneidet das Fleiſch von den Gräten, fo viel 
man herunterbringen fann, ab: und weil man 
nicht genung daran haben wird, nimmt man ' 


noch etwas von andern Fifchwerk dazu, macht 


eine gute Farce davon, füllt die Karpfen damit, 


laͤßt ein Stäc Butter im einer Tortenpfanne 


gelbbraun werden, legt: die Karpfen binein, Bi 


n 


backt ſie unten und oben mit Feuer, und beſtreicht 


—— mit Butter. ar Fr 


No. 338. 


Einen preußifchen Salzfarvfen. 


jet wird aus dem Salze gekocht, aber nicht 


Waſſer, fondern Weisbier darauf gegoſſen. 


Wenn er im Kochen ift, fo thut ein oder zwen 


klein gefchnittene Peterſilienwurzeln daran, im⸗ 
gleichen ganzen Pfeffer, ganzen ausgepellten 


Cardomomen, viel ganze Muſcatenblumen, und 
laßt ihn Damit gahr kochen. 


No. 389. 


Einen ſchwarzen Karpfen zu kochen. 


Ner Karpfen wird in Stuͤcken ‚gefchnitten, 
und jedes Stück mit Salz beftreuer und 

in eine Laſſerole gelegt, mit einem guten Theil 
Re 
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ganzen Zwiebeln, Butter, ‚geftoßenen Gewuͤrz⸗ 
nägelein, Pfeffer, rothen Wein und etwas 
Waſſer; wenn es kocht,‘ ſo thut man daran Ci⸗ 
wronenfchaale, ein wenig bittre Pomeranzen⸗ 
ſchaale, Muſcatennuß, Lorbeerblaͤtter, etliche 
wohl gewaͤſſerte und gehackte Sardellen; wenn 
der Karpfen meiſt gahr iſt, wird Pfefferkuchen 
daran gerieben, er die Brühe ſaͤmig wird, 


"No. 390. 
* Karvfen mit Gallert. 


Den Karpfen waſchet, reißet ihn und ſchnei⸗ 
ver ihn in Stuͤcken, uͤberwiſchet jedes 
Stück mit Weineſſig, daß die Schuppen blau 
werben , denn ein paar Stunden gut mit Salz 
eingefprenget, liegen laſſen. Laſſet ein halb 
Pfund guten gerafpelten Hirfchhorn 2 Stunden 
Horhero mit Waffer Fochen, ruͤcket es etwas vom 
euer, daß es fich feget. Denn wifchet die 
Stüden Fiſch ab, leget fie in eine verzinnte Caſ⸗ 
ferole, Teget dazu ein paar Eorbeerblätter, ganze 
Gervürznägelein, ganze Mufcatenblumen, aus. 
den Schaalen gemachte Cardomomen, Citro⸗ 
nenfcheiben, woraus die Kerne gemacht worden, 
gießet das Hirſchhornwaſſer dazu, nebft Wein - 
amd etwas Weineflig, daß die Fifche gut bedeckt 
find, und laßt fie darinn gahr kochen, Denn 
nehmer eine Forme oder etwas tiefe Schüfiel, 
Ioge die en darinn ordentlich, und mit der 


Schup⸗ 


a 


Schuppenfeite unten, Denn leget die Citros 


nenfebeiben dabey, und gießet die Brühe Durch 
ein Sieb oder Serviette dazu, laßt es Falt und 
ſteif werden, richtet ed eben fo an, mie beym 


Elaren Geele gefagt worden, und garnirt es 


mit Eitronenfibeiben. —** macht man 

eben nr EIN — ——— — 
No. 391. 

garpfen am Spieß gebraten. 


Man nimmt den gröffen und fetteffen — 

A nen Karpfen den man haben kann, ſchuppt 
ihn, nimmt ihn aus, und macht davon folgen⸗ 
de Farce von Karpfenmilch, Sleiſch von Aal, 
Sardellen, Champignons, geriebenem Brodt, 
große Zwiebeln, Sauerampf, Peterfilie und 
Thymian, wuͤrzt fiemit Sal, Pfeffer, Ges 
wuͤrznelken, thut ein wenig feifche Butter dazu, 

und füllt mit diefer Farce den Karpfen; näher 





die Defnung zu, ſpickt ihn mir Nelfen und Lore 


berblaͤtter, und bewickelt ihn mit Papier, das 


vorher ſtark mit Butter beftrichen worden, ſteckt 
ihn am den Spieß und begießt ihn während dem 


Braten mit heißer Milch oder Wein, wenn er 
gahr iſt, richtet man ihn mit einem Nagout vom 


Champignons, Karpfenmilch, Spargeliigen, 4 


Trüffeln und — an. 


— 


No, 392. 


N 
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Seat — ‚gefüet wit 
—— Auſtern. EURER, 8% — | 

an * — geſchuppet iſt fo 
* )ſpickt ihm mit fein geſchnittenem Speck, 
— fuͤllet mit Auſtern, friſcher Butter, 
Citronenſcheiben, Salz, geſtoßene Muſcatenblu⸗ 
men in. Pfeffer naͤhet ihn zu, ſteckt ihn an 
den Spieß, wie den gebratenen Hecht, begießet 
ibn mit Butter, und bratet ihn ſaftig. Beym 
Anrichten gießet —*— darunter von Au⸗ 


an een J—— 
Re PR 3 ir 7 2 
1 0 ER Eee. 17 393. 


—* — zu —— 


* Klippfiſch ſchneidet man in de 
wäffere ihn 24 Stunden in fließenden 

et, giebt ihm in der Zeit etlichemal frifches 

affer; zwey Stunden vor der Mahlzeit ſetzet 
ihn mit kaltem fließenden Waſſer bey und laßt 
ihn weichen, und ſo, daß man ſiehet, daß ſich 
das Waſſer nur ein wenig bewegt, als wenn es 
kochen wollte, alsdenn richtet ihn an, gießet 
Braune Butter darüber, und ſtreuet fein gehack⸗ 
te —— hart — ai gehadte eye 
| —— 


* 


* 


Ne, 394. 


EEE 
. Re "No." * BEN * 
Marterkrebſe. ar 


Dt arebſe werden lebendig ausgepellt, man 
muß aber damit ſehr behutſam umgehen, 
daß fie nicht entzwey brechen; denn leget ſie in 
eine zinnerne Schuͤſſel mit der Brübe fo fie beyum 
Ausmachen von: fich geben, imgleichen Salz, 
ſchuͤttelt He damit herum, thut dazu gutoßenen 
weißen Pfeffer, Muſcatenblumen, Butter und 
Eitronenfaft, decket ſie mit einer Schüffel zu, 
und laßt ſie auf einer Kohlenpfanne langſam ko⸗ 
‚ den; man kann auch anſtatt Citronenſaft ein 
wenig Wein nehmen, e8 muß aber nur fo viel 
Bruͤhe darauf feyn, als ebennöthig ift, fie gahr 
zu kochen, denn wenn zu viel iſt, Fochen fie 
— * die .. fämig —— x 


t ; " No, 1395. u re 
x Langfſch au wählen u. zugnrichten. | 


M muß denſelben in ordinaire Kochſtuͤcken 
ſchneiden, waͤſſert ihn 24 Stunden in 
fließend Waſſer, hernach eine Nacht in Lauge, 
waſchet ihn denn mit fließendem Waſſer wohl 
aus, gießet oft fließendes Waſſer drauf, dag 
die Lange auszieht. Wenn man ihn eſſen will, 
ſetzet man ihn eine Stunde vor dem Eſſen in 
eine Caſſerole mit lfließendein Waſſer auf, und 
läßt m anf den Feuer nur weichen; wenn er 
| R — 
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anfaͤngt zu ſchaumen, iſt er gut; richtet ihn an, 
gießet braune Butter daruͤber, und beſtreuet ſel⸗ 
bigen mit fein gehactter Juerſ lie und geriebener 
—— x 
u. DE on * "No. — an! 
Laberdan zu kochen. — 


dieſer wohl gewaͤſſert iſt, ſo muß man 
ihn mit kalten Waſſer zum Feuer ſetzen 
und gemach ſieden, hernach zudecken und in der 
Bruͤbe eine Weile ftehen laſſen. Hiernaͤchſt 
nimmt man ein gut Stuͤck friſche Butter, en 
Hein gefihnittene Zwiebel mit Peterflie, etwas 
Mehl, Salz, Pfeffer und Mufcatennuß, ‚auch 
Esloͤffel voll ſuͤße Mich, legt den geſottenen 

berdan dazu, und laͤßt ihn auf der Kohlpfan⸗ 
ne ſieden, die Bruͤhe aber muß zu Zeiten umge⸗ 
ruͤhrt werden. Ehe man anrichtet, kann man 
noch etwas Habe fe Hinzu thun. 


* * —I — 






No, 397. ? 
Lachs zu Fohen. 


Nor rachs wird geriffen und in Stücken zer⸗ 
ſchnitten, im jedes derſelben ſteckt man ein 
Häljernes Spieschen, daß es im Eochen nicht zer⸗ 
falle, fo wird er nochmals rein abgemafchen. 
Hernach fegt man in einen Keſſel Wein und Wafs 
fer, — gleichen Theilen, mis etwas Weineſſig 
———— 


2ss — 


———— Lorbeerblater, Zwie ⸗ | 
belſcheiben, Rosmarien, and, ſo weiter auf, 
und wenn es kocht egt man den Lachs hinein 
und laͤßt ihn zierklich-etnfochen, . aber nicht zw 
geſchwind, zufege wirft man noch ein Stuͤck 
Butter in der Größe einer Wälfcbennug hinein; 
Iſt er gahr, (giebt man ibn. trocken auf, ziert | 
ihn mit klein gehackter ei e a und gießt | 

un —* we * ide ame 0 e 


er Ref 
er en @ | | 
m ſchneidet zwei) 02 drey Finger Breite 
Ab Stücen, befprengt ihn mit Sal, ege 
ihn in eine Pfanne, oder auf den Roſt und bra⸗ 
tet ihm, denn wird er fleißig mit fhäumigte 
Butter begoffen, bis er anfängt braun zu wers 
den, Man legt ihn Hiernächft in eine Schüffel, 
gießt die uͤbrige Butter darüber, druͤckt Citro⸗ 
nenſaft darauf, und beſtreuet ihn mit geriebener 





| Semmel und nn Bier. 


| . R No. 399 5 
Lache theden mit ——— 
auf dem Roſt zu braien. Fe 
Dr Bachs wird in Scheiben geſchnitten, or⸗ 
dinair auf dem Roſt gebraten, alsdeun in 
eine Schuͤſſel gelegt, und ein Nagont von, Sau 


h pignons daruͤber geſchuͤttet. * DEREN u SR £ 
Auch 
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Auch taum mman ein Ragout von rim 

zur Morchein darůber a Aa | 

* a st No. 400. 4 Has X 
Lachs zu raͤuchern. 


5 reißt dem Lachs den Rücken auf, aa 
set den Kopf, ſalzet ihn mir Salz, daß 
mit Salpeter vermenge it, und läßt ihn kin 
paar Tage ſo liegen. Hernach nimmt man breite 
Späne, die auf beyden Seiten ſpitzig ſind, ſpannt 
damit den Lachs aus, hängt ihn fo in den Rauch, 
und hat er ein paar Tage gebangen, bindet man 
Ihn mit Papier zu, und laͤßt ihn ferner u 
raͤuchern. ‚Hiernachft haͤngt man — an eine 


Inftigen Ort auf. ER. ß 
No. 4or. | | 

Verucheten Lachs in pa zu 
braten. 


Or ſchneidet von geräucherten Lachs Stücks. 
chen, ein paar Mefferrücen vie, "etwa 
eine Viertelelle lang, legt fie in Bier, und 
wenn fie darinn eine oder zwey Stunden gelegen 
baden, fo nimmt man fie wieder heraus, daß 
fie trocken werden, hernach nimmt man zu jeden 
Stuͤck Lachs ein Kaͤſtchen von Papier, beftreicht 
es mit Butter und legt den gefchnittenen Lachs 
Binein, beſtreuet ihn — Ingwer, weiſ⸗ 
ſer 


298 — — 


ſer geriebener Semntel, ſetzt ſie auf dem Roſt, 
worunter nicht viel Feuer ſeyn muß, wendet ihn 
einmal im Papier um, und wenn er auf beyden 
Seiten fertig iſt, kann man ihn auf dem Papier 
a und warm Mi: den Jun tragen laſſen. 


No. — — 
Lachsſcheiben marinirt u. gebacken | 


Me, ſchneidet den Lachs in Scheiben, und 
diefe wieder in Stuͤckchen, legt ſie in eine 
Eafferote, wuͤrzt fie mit Bfeffer, Salz und Lore 
Beerblätter, einer in Scheiben gefchnittenen grofs 
n Zwiebel, Peterſilie, ein halb Dugend Ges _ 
ürznelfen, drückt den Gaft von ein paar Cis 
tronen Darauf (oder ſtatt deſſen Weineſſig ruͤhrt 
es zuſammen um, und laͤßt die Lachsſtuͤcken 
einige Stunden darinn mariniren. Nachmals 
nimuit man fie heraus, trocknet ſie ab, waͤ 
ſie in Mehl und backt ſie in Butter. uk 
braun ⸗ genung find, richtet man fie in einer zier⸗ 
lich gelegten — und ae — RE 


serfilie aus. 


Lachs mit weißen Küben. 


\ ie Ruben werden ſcheibigt geſchnitten — und 
wie ordinair gefocht, der Lachs auch in 

fight zu großen Stüden geſchnitten und abge⸗ 
kocht, 
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kocht, auf eine Serviette gejogent, damit das 
Waſſer abläuft, alsdenn in einer Caſſerole ran⸗ 
girt, von den gekochten Ruͤben darauf gethan 
und etwas durchgekocht, damit der Lachs den 
Rubengeſchmack annimmt, nachdem wird ange⸗ 
richtet, zur Garnitur kann man Roulettes max 
* oder etwas Lachs ehacin. 


N, yo 2 
WMuranen mit einer Brühe 


>38 werden viel Zwiebeln klein geſchnitten und 
in einem Toͤpfchen mit Waſſer weich ge⸗ 
die Muraͤnen kochet, wenn ſie vorhero 
geſchuppet, aus Waſſer und Salz gahr, gieß 
das Waſſer ab, ruͤhret die Zwiebeln durch einen 
Durchſchlag dazu, nebſt Butter, geffoßenen 
Dfeffer, Mufcatenblumen, etwas kochend Waſ⸗ 
fer und geriebene Semmel, laßt e8 zufammen 
aufkochen. Wil man fie blos aus dem Salz 
fochen, denn werden fie nicht gefchuppet, und 
man feßet fie mit Salz, kalt War, ‚ein paar. 
Sorbeerblätter, ganze Zwiebeln, ganze Mufcas 
teublumen, Gemwürznägelein und Pfeffer, auf 
das Feuer und kocht fie gahr, Gebet dazu 
Merrettigstunke, Sallat, oder frifche Butter, 
Auf gleiche Art wird auch Bley aus dem Safz 
gekocht; auch frifcher Lachs; ſelbigen waͤſſert 
man vorher ein paar Stunden, und richtet ſel⸗ 
bigen, wenn er gefocht if; in einer gebrochenen, 


7—— auf der Schuͤſſel au. 
%2 ' No. 405. 


j' 


* 405. 


geuſhe Muſcheln zu kochen. * 
atser die Mufcheln recht rein, ſetzet — 
ſer auf und laſſet es kochen, ſalzet es, le⸗ 
get die Muſcheln darein, nebſt einer geſchaͤlten 
Ziviebel, decket fie zu, laſſet fie geſchwinde auf⸗ 
kochen, wenn fie alle geoͤfnet und die Muſcheln 
fteif find, denn find fie gut; iſt die eingelegte 
Zwiebel ſchwarz geworden, denn muß man die 
Mufcheln nicht effen, weil alsdenn giftige dar⸗ 
unter find, iſt die Zwiebel aber gut geblieben, o 
werden fie mit den Schaalen auf einer gebroches 
sen Servierte angerichtet, und gebet dazu eine 
Sauce von Butter, Weineflig, Waſſer, Zucker, 
geftogenen Pfeffer, rühret fie mit Gelben von 
Eyern ab; man ifjet fie auch mit Dronencerögl, 
Seanen ig und Pfeffer. 


No. 406. en * — 
Muſchen Ri. | 


ochet die Muſcheln auf die vorhergehende 
Art, nehmer fie aus den Schalen, - feget 
— einer Caſſerole Waſſer, Butter, geſtoßene 
Muſcatenblumen, Pfeffer, und ſo viel geriebene 
Semmel, daß es eben wird, anf das Feuer; 
wenn dieſes etwas zufammen gekocht hat, fo le⸗ 
get die Mufcheln darein und laßt fie nur ein 
wenig kochen; kurz vor dem — gießt ein 
Renz Wein dazu. 
No, 407. 





- No. 407. 
Mufcheln an einem Spieß gebtaten. 


Yezu muß mam die groͤſten und beſten Ms 
ſcheln ausfuchen, und diefe dorher ordir 
— abkochen, denn aus den Schaalen nehmen 
und auf eine hoͤlzerne Spießchen und zwiſchen 
jede Muſchel ein Hein dünnes Scheibchen Speck 
teten, es in gefchmölzener Butter umkehren, 
und mit fein geriebenen Brodt betreuen, bey 
einem klaren heftigen Feuer geldbraun gemacht 
und alsdenn beym Anrichten branne Butter und 
— gegoſſen. FR TORE = 
Bi; NONE A NER 
Neunaugen mit rothen Wein. 


N fehneide ihnen den Kopf ab und laſſe 
das Blut in etwas Effig Imufen, ſchleime 
fie alödenn mit Salz; und armen Waſſer ab, 
troefne fie ab, und lege fie in eine Caſſerole, 
hernach laſſe man mit Wein, Butter, ein Städt 
Zucker, Eitronenſchaale, Lorbeerblaͤtter, eine 
An Nägefein geſpictte Zwiebel und etwas braun 
Mehl die Neunaugen eine Viertelſtunde ſtark 
und kurz einfochen,. Beym Anrichten legire 
man fie mit dem Blüte ab; und gebe fie dann’ 
zu Tifche, Nach dem * nanen ſie nicht 
end Sg u. 


zn 73 Mo, ee 


———— — 
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Neunaugen — 


Sum die lebendigen Neunqugen 4 
daß ſie ſich darinn todt laufen, laßt ſie 
ein Weuchen darinn ſtehen, ‚denn. nehmer ein 
Tuch und ziehet damit den Schleim davon ab, 
and, bratet ſie auf dem Roſie. Wenn ſie kalt 
find, packet ſie in ein Eonfiturglag,. leget da⸗ 
wiſchen ganzen Pfeffer, Gewuͤrznaͤgelein, Muſ⸗ 
catenblumen, Lorbeerblaͤtter, kochet Weineſſig 
auf und laßt ihn kalt werden, gießet denn felbie 
gen ‚darauf und beſchweret fi je mit einem Bodens 
and Heinen Steinchen, nach 24 Stunden neh⸗ 
met die Steine ab und deckt dag Glas zu; mar 
‚ Tann fie auch in ‚ein Faͤßchen packen, und ſelbi⸗ 
ges zuſchlagen, und durch ein im oberſten Bo⸗ 
den gebohrtes Loch den Eſſig darquf * 
dieſes mit einem Boa zumachen 
\ —— H ra HN Zu 
———— u NL 410. TEE ” 
SDuappen zugubereiten. | #3 


Pe reißt die Quappen auf, die Leber aber 
muß am Halſe hängen bleiben, und die 
Galle abgenommen werden. Hierauf waͤſcht 
man ſie rein aus, gießt Eſſig druͤber und laͤßt 
ſie wie einen andern Fiſch kochen, Man muß: 
indem fie kochen, ein wenig Butter hineinwer⸗ 
ven, weil fie p hart wie ein Aal find, Alsdenn 

— macht 


un 293 R 


macht man e tweder eine ſaure Sa oder ges 
kanns zutterbruͤhe —— — 





Buy 


No. — Ha — 
cr a 4 3 firde en 


Bone Hechte —* Barfe. and. Salzwafler, 
ein paar gefehnittene Zwiebeln und ein paar 
——— wenn ſie meiſt gahr ſind, thut 
dazu ein Stuͤck Butter, ein gut Theil gehackte 
Peterſilie, geſtoßenen Pfeffer und etwas Wein⸗ 
eſſig oder guten Biereſſig, und laßt die Sirde 
Damit gut durchfochen,. r J 
Auch kann man kalte Salhbarſe * ots) 
gende Are zurichten: Wenn die Barſſe aus dent 
Salz gekocht find, ziehet ihnen die Schuppen 
mit der Haut ab, und laßt fie zugedeckt kalt 
werden. Machet eine Sauce von gewaͤſſerten 
and fein gehackten Sardellen, etwas fein ge⸗ 
hackten Schalotten, abgeriebene Citronenſchagie 
Eitronenfaft, Möftrich, Provenceröhl, geftoßes 
nen Pfeffer, und rühret das Gelbe von hart ges 
kochten Eyern mit dem Citronenſaft und Pro⸗ 
vencerdhl klein, vermenget es gut mit dem uͤbri⸗ 
gen, und richtet es über die kalt — 
Barge m 


en 


Ta, Na, 4ı2,, 


— 


Stücken, laßt ſie in Butter ve 


20 — 
‚Na 412. 4... 
Schmerlen mit. Auftern. 


= Schmerlen thut, wenn ſie vorhero ee 
KO J in eine — irdene ‚Sand: 


Zu 


in die —* Teget ah * an a 
zen Pfeffer und gebrochene Muſcatenblum 

fhlitter die Schmerlen dazu, giehet friſchen Wein’ 
dazu, ſo viel, daß er gleich den Schmerten ſte⸗ 
bet; wenn die Butter nicht falzig ift, ſtreuet 


z noch etwas Sal; dazu und laßt fie fochen. Wenn’ 


fie gut gefchaumer, fo ſtreuet etwas geriebene 
ren — und me pr 9— kochen. 

% # 2 ö 
No. ag er 


ern Ein Scleyfeicafee. | 


m die, Schieye ausgenommer fd, fies 

det man, fie in kochend Waſ ſer, x Danke 
die Haut abgeht; ſchneidet ſi ſie hernach in runde 
tbraun braten, 
thut dazu ganze Gewurmagelein geſtoßenen 
Pfeffer, geriebene Muſcatennuß und Zipiebeln, , 





wenn es genung gebraten, gießet Bouillon da ⸗ 


zu. und ausgepellte Krebfe, gekochte Artiſcho⸗ 


clkenſtiele oder ausgepellte und aufgelochte gruͤne 


st — 


—* 
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ur a Ah No, „Aldees 2. 6 * 
mis Es »: 3 HR 
Schleyen blau gefotten. 


Nie Schleyen muͤſſen aufgemacht, woneinan⸗ 
der gerpeilet und Aus jeder 2 bis 3 Stuͤ⸗ 
fen gemacht werden, "Den nimmt man 3 
Sheife Eſſig und Tr Theil Waſſer, faljer es ſo 
viel noͤthig ift, leget den Fiſch zuerſt in den Eſſig, 
nach einiger Zeit gießt man das Waſſer hinzu 
und läge thn gahr kochen, Beym —— 
beſprengt man ihn mit etwas kalt Waſſer, 

legt gleich, daß der Boden nicht —— 
einem Bogen Papier darüber, Nach’ To Mis 
nuten richtet man es an, und garnirt * 
rn 


* 7 Pe No... eh 
‚Stinte zu Eschen. 
Mern die Stinte wohl gewaſchen fi nd, wer⸗ 
= den fie aus dem Salz gekocht und das 
—— Waſſer meiſt abgegoffen; denn Wein dazu 
gegofen, auch Weineſſig, Butter und. geriebe⸗ 








Muſcatennuß, laßt ſie hierinn ein NE, 


— denn richtet ſi ie an. —* 3 Pi 


ML: No. 416. y ua —2 u 
Schotten zu wäffeen: u Auguetcheen, 


N {9 em denen, Schollen die Floß federn abge⸗ 
TH; fchnitten fi find, und auf beyden Seiten 
die aa PURE, MN werden ſie eine had 





— 


ig — 


in kalt fließend Weſſe get; ießet 0 alsdenn 
das Waſſer ab, thut zu den —— auf jede 
Scholle einen Loͤffel vol Kalk, und zwey Löffeh 
Sol geſiebte buͤchene Aſche, nebſt etwas Gaby 
— gießet kalt fli eßend Waſſer darauf, ruͤhret ſie 
öfters mit dem Kalk, Salz und Aſche durchein⸗ 
ander, laſſet ſie 12 Stunden darinn liegen, 
hiernaͤchſt werden ſelbige mit fließendem Waſſer 
gut gewaſchen, und je oͤfters reines fließendes 
Waſſer auf ſelbige gegoſſen wird, deſto beſſer iſt 


2 


es, und wird damit anderweitig 12 Stunden 


eontinwirt "Wenn ſolche zum Eſſen praͤparirt 
werden ſollen, leget man ſie in ein ſolches irde⸗ 
nes Gefaͤß, darinn fie dichte zugedeckt werden 
koͤnnen und weit iſt, daß man ſie gut wieder 
herausnehmen kann gießet laulich fließendes 


Waſſer darauf, laͤßt ſie darinn zugedeckt eine 


halbe Stunde liegen, denn, ‚gießet dieſes ab, ® h 2 





gießet hetßeres aber nicht ganz kochendes? Bals. 


fer darauf, laßt ſie hierinn wieder ‚eine, klei | 
Weile liegen; wenn fie gut, leget 0 


ein reines Bıet, daß fie ablecken, beſtteuet fie, 


mit Salz und leget fie in die Schüffel, worinn 
ſie bleiben ſollen. Kochet ausgepellte grüne 
Erbſen mit gehackter Peterfilie, Butter, geftoßene 


Muſeatenblumen, Pfeffer / Bouillon oder Waſ⸗ 


fer, und zulett geriebene —— Man kann 
auch eine Zwiebel mitkochen, FE und | enn das 
Salzwaſſer von den Schotten ad gegoffen, dieſes 
Aber die Schollen angerichiet. RN 

No, 417, 
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sin No. #7 nd | 
gie Schotten zu bacen 


Ni Schoilen muß: man ausnehmen, ** 
den Seiten die Haut abziehen, mit Salz 
—— abtrocknen/ im Mehl umkehren 
und in heißer gelbbrauner Butter abbacken. 
Die Schollen ſind an ſich ſehr weich —— 
richt, daher muͤſſen ſie ganz heiß abgebacken w 
den, ſonſt ſetzen fiefich an die Pfanne, 
fie gahr ſind, werden fie mit) brauner Butter 
und Citronenfaft ** angerichtet, und mit 
— 13 —m ir Ni air 


a * 
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Swen au re — au 
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enn Stodifh getauft ni, we man 
darauf ſehen, daß er gut weis iſt; denn 
Ulopfet ihn mit einem Beil, oder ſtarken Ham⸗ 
mer, und leget ihn eine Nacht in fließendes Waſ⸗ 
ſer, ſchuppet ihn, kochet recht ftarke Lauge, laßt 
ſie ſiehen, bis fie ganz klar und kalt iſt, gießet 
das Waſſer ab und die Lauge darauf, und laßt 
den Stockfiſch ſo lange darinn liegen/ bis er 
weich genung iſt; iſt aber die Lauge ſehr ſtark 
und man ſiehet, daß fie den Stockfiſch augreift, 
fo darf er'nur einige Stunden darinn liegen; 
wo aber dieſes nicht iſt, kaun er auch wohl 24 
— Stunden 


vu — 


Stunden re Fegen und ſchadet — nicht; 
alsdenn hn beraug, leget t ihn 24 Stuns 
den in BE Waſſer; in * Zeit gebet ihm 
oft friſches fließendes Waſſer, daß die Lauge 
gut auszieht, es ſchadet auch nicht, wenn er 
auch etwas länger im Waſſer liegt als 24 Stun⸗ 
den. Der Stockſiſch muß nicht kochen, ſon⸗ 
dern man wickelt die Stuͤcken auf, daß die Haut 
wendig kommt, bindet jedes Stuͤck mit Bind⸗ 
faden / leget ſie in einen großen Topf, gießet 
fließend Waſſer darauf und läßt es etwas vom 
Ferne beym Fruer ſtehen und weichen, jedoch 
muß er, wenn er ein paar Stunden ſo geweicht 
hat, zuletzt ſo heiß werden, als wenn er beyna⸗ 
be zu. kochen anfangen will, und forne, wo der 
Topf am Feuer ſteht, einen weißen Schaum 
bekoͤmmt; alsdenn wird er ausgelegt in einen 
Durchfchlag, daß das Wapftr abläuft; ſuchet 
alte Graͤten behutſam heraus und ſalzet ihr 
Die Sauce wird folgendergeſtalt gemacht: 
nimmt von 6 Eyern das Gelbe, ein gut Stuͤck 
Butter; eine kleine Hand voll fein Mehl, geftofe: 
ſenen Pfeffer, Muſcatenblumen, ruͤhret dieſes 
in einem Tiegel durcheinander, wenn dieſes ge⸗ 
ſchehen, gießet etwas Waſſer dazu, ruͤhret es 
auf Kohlenfeuer, bis es dicke wird, gießet das 
— von dem — — 
boßlbepen * Er Fi 
a Re Se a 
RE er so ct 





ſert, rein ausgewaſihen, denn legt man 
ihn in einen Topf, gießt kalt Waſſer darauf, 


fegt ihn von ferne am Feuer und rückt ihn im⸗ 


mer näher, wenn er einen weißen Schaum be⸗ 
koͤnmt, zieht man ihn wieder zurück. Die 
Stücen werden, wenn fie zerſchnitten find, anl 
gerollt und rund aufammengebunden, Indeß 
er bean Feuer ſteht und mehr zieht ald kocht, 
man Sahne oder Mil in eine Cafjerole 
uf, legt, ‚wenn fie focht, ein gutes Stück But⸗ 
ter hinein, wuͤrzt fie mit Muſcatenbluͤthe und 
quirit ‚fie zulegt mit ein paar Eyern ab, denn 
rührt man es befländig, gießt es über ven tro⸗ 
sten ausgelegten Stockfiſch, läßt es einige Mis 
nuten damit auf * ſtehen, und giebt es auf. 


No 420. 


Susi m mit einer Moͤſtichbruhe 


n der Siocifſch gehörig gewaͤſſert und 
' zugerichtet morden, kocht man ihn vors 
Befchriebenermaßen, hernach macht man brau⸗ 


ne Butter in eine Cafferole, laͤßt einen Löffel 
Mehl darinn braun merden, gießt ein Viertel⸗ 


quart Möftrich hinein, wuͤrzt fie mit Ingwer 
Wh Pfeffet, verduͤnnt ihn mit der Stockfiſch⸗ 
bruͤhe 


ER ee —— 
N er — wir. alten Pr geivif. 


1 — 
Grüße und etwas Wein, thut ein wenig Zucker 
daran und läßt es kochen, Zufept legt. man 
den Stockfiſch Hinein, der aber in diefer Brüpe 


nicht gar zu lange Eochen darf, denn made mar: 


braune Butter und gießt fie noch hinein. 
No ar 


0) 


Stockfiſch mit gelinen Erbſen. 


Man laͤßt ihn wie gewoͤhnlich am Feuer zie⸗ 
IL Yon, gieht hernach das Waſſer davon ab, 





vorhero werden aber die gene Erbfen in Fleiſch⸗ 


vruͤhe oder Waffer gahr gekocht, mit Muſcaten⸗ 
bluͤthe gewürzt und geriebene Semmel dicklich 


gemacht, Zauletzt wird der Fiſch hinein gerhan, 


och einmal mit durchgefocht, kurz vor dem An⸗ 
richten gefalgen und denn angerichtet. | 

Bere BR Ne — te ARE 
Stöhr einzufohen. 


Sa reißet den Stöhr und fehneidet felßigen 


in ziemlich große Stücken, läßt ihn wohl 


auswaͤſſern, bindet jedes Stuͤck uͤbers Kreutz 


mit Baſt, ſetzet ihn it kalten Waſſer, und 
nicht zu ſcharf geſalzen, zum Feuer, und laͤßt 


ihn ganz langſam kochen, wenn er wohl geſchau⸗ 


met iſt thut dazu ganze Zwiebeln, Lorbeers 


Blätter, ganzen Pfeffer, laßt ihn eine gute Zeit 
langſam kochen, bis er gahr aber nicht zu muͤr⸗ 
be 


be iſt; denn nimmt man ihn heraus, und wenn 


KALB Be sehe 


r, Salz und Eſſig, wenn fie 
Is arauf u > fchlager das. a 


kann ihn auc in einen irdenen Topf legen; 
folte ſich Fett auf der Bruͤhe fegen, muß man 
3 abnehmen, Wenn man ein Stuͤck zu Tiſche 
ringet, giebt man dazu Provenceroͤhl Wein⸗ 
eilig, .. gefloßenen a und w —J 
Peterſi lie. 


= 
ae : . en) 


No, 423. 
Be mit einer Mildbrühe- y 


De er Wels wird in nicht zu ſtarkem Salzwaß 
fer langſam gekocht, ohngefaͤhr fo.lange 
mie Kalbfleiſch und man muß kaum ſehen koͤn⸗ 
nen daß es kocht denn wenn es ſtark ſiedet, 
wird es hart. Denn wird er aus der Bruͤhe 
gethan, daß er ablaͤuft. Man gießt entweder 
rlaffene Butter darüber, und beſtreuet ihn mit 
eterfilie,, oder man macht eine Brühe von 
Mil, ein paar Eperbotter, Butter, Sal; und 
ufcatenblüche darüber, Er. wird auch mit 
— WTA * a 
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ra We — No 424. ke + Kö EN 4 | 
Einen? Zander vecht gut zuzurichten. 
Sypehuet einen großen Zander, ſchuppet is, — 
ſchneidet ihn in Stůcken, thut ihn ineine 
Caſſerole, nebſt einer zerſchnittenen Zwiebel, ſechs 
Gewuͤrznaͤgelein, Salz, geſtoßenen Pfeffer, em 
paar ‚Eitronenfheiben, ein Nößel Landwein und 
Waſſer, decket die Caſſerole zu, und laßt ihn 
eine halbe Stunde kochen. Macher folgende 
Sauce dazu: von etlichen Eyern das Gelbe, 
ein gut Theil ausgemafferte und ausgewaſchene 
Butter, füge Sahne, einen Löffel Weineffig, 
Capern, zweh ganz fein gehackte Schalotten, 
geriebene Muſcatennuß; dieſes uͤber kleinem 
Kohlenfeuer beſtaͤndig geruͤhret, bis die Butter 
zergangen if, denn nehmer es vom Feuer, ruͤh⸗ 
vet es bis zum Aufgeben; die Fiſche richtet ganz 
nocken an, gießet alsdenn die Sauce darüber. 
—— und kann man au ® 
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"No, 425. * 
She‘ mit — 


D, Zander wird geſchuppet und denn a 


Waſſer und Salz gekocht, denn das 
Waſſer abgegoſſen und folgende Sauce daruͤber 


gegoſſen: Thut Moſtrich in einen Tiegel, gießet 


Mein dazu, daß es aber nicht zu duͤnne wird, 


en und Muſcatenblumen, und ein gut Theil 
Buiter, 


— £ 305 


Butter, rühret es beſtaͤndig uͤber Kohlenfeuer, 
bis es heiß iſt, es muß nicht kochen. Man. 
kann auch Hecht fo kochen, da muß aber die 
Haut mit denen Schuppen abgezogen werden, 
wenn er aus den Salz gekocht iſt. Auch ann 
man, wenn der Zander aus dein Salz gekocht 
und angerichtet if, felbigen mit brauner Burter 
begleßen und Capern darüber freuen, oder ans. 
ſtatt der Capern, gehackte Peterſilie e und hart 
* und — Eyer. Me a FE 
—— 
No. 406. ne 
Einen Zander zu backen. * 


Sa der Zander geſchuppet, fehneider man 
ihn fo rund wie er iſt, in Stuͤcken, wenn 
er vorhero ausgenommen worden; beſtreuet ihn 
mir Salz, laßt ihn eine Weile liegen, hernach 
mit geſtoßenen Gewürzhägelein, geriebener Mufs 
catennuß, geriebener Semmel, Lorbeerblätter, 
— Schalotten, gewaͤſſerten und gehack⸗ 
Sardellen, gehackten Citronenſchaale und 
—* beſtreuet; eben dieſes ſtreuet unten in 
eine verziunte Tortenpfanne, wenn fir vorher 
recht fett mit- Falter Butter befchmieret worden, 
und dick mit Semmel beſtreuet iſt; denn wird 
der Fifch darauf gelegt, und oben: wieder mit 
vorbenannten beſtreuet, und mit feinen Stüde 
chens Butter belegt, denn leget den Deckel dar⸗ 


5 ) 


* u ihm da unten vn: und backet 


J 
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ihn; zuletzt etwas Wein und Waſſer zugegoſen 
‚and wohl geſchuͤttelt. 


LI 
— 


Geſpicke Seezungen. 


ges den, Seezungen auf beyden Seiten die 


Haut ab, ſchneidet ſie von den Graͤten, jede 
Seite in vier Stücen, ſpicket fie mit fein ges 
ſchnittenem Speed, falzet fie und kehrt fie in ges 
feblagenen Gelben von Eyern um, beftreuer fie 
mit geriebener Semmel, badet fie in abgeklaͤr⸗ 
ter Butter braun; wenn ſie aufgegeben werden, 
gießet man eine Sarbellenfauce darunter, 


; No. 428. 
Gebackene Seezungen. 


ie Seezungen werden ſauber abgeſchuppt 

und auf jeder Seite einen langen ‚Strich 
geſchnitten und geſalzen. Nehmet das Gelbe 
von Eyern, ſchlaget es, und kehret ſie darinn 
wu, beſtreuet fie mit geriebener Semmel, ba⸗ 
cket ſie in klarer Butter aus, und gebet ſie warm 
‚u —* re 


. 
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No. 49. 
Fiſche mit Capern. 
enn die Fiſche aus dem Salz gekocht find, 
 gießer dad Salzwaſſer ab und thut dazu 
Supern, Wein, geriebene Semmel, Butter, 
a Se ; Citronen⸗ 


No.47 — 


Ba nn 
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Citronenſcheiben, geſtoß enen Pfeffer und Muſ⸗ 
catenblumen, und laßt ſie damit durchtochen; 
a auch anſtatt Wein, Bouillon en 


$ pn See No. 430. * 
sihe mit ausgepelten. kun 
Bir. Erbſen. Be 





De, Erbſen werden mit Waſſer und etwas 
Butter gekocht; wenn die Fiſche aus dem 
Salz gekocht ſind, gießet das: Salzwaſſer ab, 
und denn die Erdfen mit dem Waſſer dazu ges 
than, wie auch Butter, gefkoßenen Pfeffer, Muſ⸗ 
atenblumen, geriebene Semmel und. gehackt 


Peterſilie; laßt es damit durchkochen. 


No. 430 
Fiſche mit Limonien. 


** kimonien, kochet fie erſt in Waſſer, 
daß das Sal; davon gehet, darnach ſchnei⸗ 
der fie in runde Scheiben, thut fie in einen Topf, 
Ki Bein darauf, große und kleine Roſinen 
ie auch Zucker, Zimmt und Butter, laßt es 
Fochen, denn geriebene Semmel dazu gethan. 
Wenn die Fiſche aus dem Salz gekocht find, 
—— das Sm ab, und ai St 


u ) # E { 5 1 
—— 4 


. r nr * ** — 
— U 2 No, 432. 


a | — 

ara A 432. 
Ziſche mit Schalotten. Be 

| — eine gute Hand voll Klein geſchn ttene 





Schalotten und bratet ſie in Butter weich, | 


süpret dazu etwas Weißen: ehl und noch But⸗ 
ter, geſtoßenen Pfeffer, geriebene Muſcatennuß, 
ein wenig Zucker und Waſſer kochet die Bilde 
an Sa und Waſſer gahr; denn gießet das Sal 
waſſer ab und dieſe —— daran, Bei u. ie 
Damit ——— 
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Site mit füße Sine um € eu: R 


dellen. 


Zu 


Sppehmer einen guten Löffel voll Butter, und - 


laßt ſelbige mit vier mittelmäßigen Zwie⸗ 
beln, ſo in Scheiben geſchnitten, in einer Caſ⸗ 
ſerole oder Tiegel weich braten; denn nehmer 
„acht oder zehn wohlgewaͤſſerte und gehackte Sar⸗ 
dellen, ruͤhret ſie mit der Butter und Zwiebel 
bis fie zergangen ſind; denn thut in eine andere 
Caſſerole oder Tiegel von vier oder ſechs Eyern 
das Gelbe, ſuͤße Sahne, zwey Loͤffel Weineſſi 
geſtoßenen Pfeffer und geriebene Mufcatennuß, 


‚and ruͤhret Diefed auf gelindem Koblenfeuer ein - 
Weilchen. Wenn die Sardellen zergangen, 


sührer ſelbige allmaͤhlig dazu, ruͤhret es deſtaͤn⸗ 
Me er Kohlenfeuer, big IM Sau etwas dicke 


2 wird, 
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wird, es muß aber nicht kochen. Wenn die 

Fiſche aus dem Galz gekocht find,  giefet. daß 

- er rein ab, richtet fie trocken an, und vie 
e darüber. n Pe a 

BEER. 3 TR ? 

Fiſche mit füßer Sahne. 


Sp nimmt ein gut Theil Butter, geſtoße⸗ 
nen Pfeffer, geriebene Muſcatennuß, füge 
Sahne und etwas Weineffig, ruͤhret es beftätts 
dig auf gelindem Kohlenfeuer, bis es dicke wird, 
es muß aber nicht kochen; wenn die Sifche aus 
dem Salz gekocht find, richtet fie trocken a 

und ‚giepet die Same darüber, " * 


No, 435. | 
Fifche mit Zwiebeln. 


—— ohngefaͤhr 16 Zwiebeln, ſchneidet 
fie uͤbers Kreutz ein, waͤſſert fie 5 Stun⸗ 
den in einem großen Geſchirr, hernach laßt 
Butter recht braun werden, denn die Zwiebeln 
dazu gethan, und eine gute halbe Stunde recht 
weich braten laſſen, denn Biereſſig und heiß 
Waſſer dazu gegoſſen, nebſt geſtoßenen Pfeffer, 
gerieben Brodt, kleine Roſinen und Zucker. 
Wenn die Fiſche aus dem Salz gekocht ſind, 
gießet es über die trocken angerichteten Fiſche. 


u3 Ne, 436. 


er 7 ur WERT, 
Bratiſhe mit einer Sahnfauce. 


gen die ‚Sifce, wie gewoͤhnlich, J— gebraten, 
find, fo nehmer zur Sauce ein gut Theil 
Butter und füße Sahne, — es viel Fiſche 
ſind, geriebene Mufcatennuß, geftoßenen Dfefe 
fer, thut es zuſammen in ei Tiegel, ruͤhret 
es auf kleinem Kohlenfeuer, daß es nur ſo war 

wird, daß. die Butter zergehet, richtet die Fiſche 
troden an, gießet die Sauce auf die Fiſche, 
und fiveuet Capern darüber , ruͤhret die Sauce 
ja gut, 9 — ie. icht klar ‚wird, Dan fan. 
aud) eine © azu machen | von Wein, Eis 
gronenf A en, Eleine Roſinen, But⸗ 
ter, geſtoßene — und ‚gerieben 

Semmel, SU, 
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Neunte Abthelung 


Von Braten. ch 
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— — ein * 
Vom Braten überhaupt. an 


Etn guten Braten zu machen, erſordert 
‚Mebung, ihn gehörig an Sal; zu treffen, 
und den Grad des Feuers nach der Größe. des 
ah einzurichten, Dies muß ein jeder ſelbſt 
berlegen koͤnnen, und ausprobiren, dahero es 
Überflügig dep würde, viel — — 


2 
No. 438... 


Capaunen und junge Hühner. zu 
braten, 


Hi Eapaunen Fanıt man. ſauber ſpicken, oder 
auch ungeſpickt braten. Will man ſte 
weis braten, fo belegt man. fie mit dünne ge⸗ 
ſchnittenen Scheiben Speck, ummwindet den Speck 
mit einem Faden, bratet: fieram Spieß, und. 
begießt fie fleißig mit Butter. Wenn man fie 
anrichtet, nimmt man ben Faden und ben Speck 
U4 Davon, 


"Davon. Mit jungen Hühnern verfahret eben 
fo.  Diefen aber fFecker in den Numpf von den 
ae — und — — 
— win / 


TEN 
Safınen, Bergbühner, 9 Rephühner 
und Hafelhühner au braten. 


Met ſie, reißet fie aber ja nicht in die Haut, 
‚den Köpfen lafjet die Federn, - reiniget fie 
und nehmer fie. aus, waͤſſert fie und ſpickt fie 
‚recht ſauber mit Speck „bewickelt die Köpfe nie 
Papier ‚amd darum’ einen Faden, ſtecket fie an 
den Spieß und bratet fie mit Butter; wenn fie 
aufgegeben werden, nimmt man den Faden und 
Das Papier von dem Kopf ab. Will man fie. 
weis braten, fo belegt man fie mit dünne ges 
ſchnittenen Scheiben Speck, und umwindet ſie 
mit einens Faden, oder man umwindet fie mit 
Papier, fo. fett mit Falter Butter — ws 
Nehmet es Bo Anrichten —— Ser 
— — I: ’ 
; a | "Besen zu braten. 


7 ie Lerchen werden behutſam und rein ge⸗ 

RN pflüce, vom Kopf ziehet man die Haut 
mit den Federn ab, und waͤſcht fie recht rein; 
fie werden nicht ausgenommen. Denn fleckt 
man den Schnabel auf der Bruſt dichte am Halfe 
ein, 


ER 
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ein. Die gliget brechet im a Gelente ab, 
oder leget die Spitze davon oben auf den Ruͤcken. 
Die Süße werden forne durch nach Hinten ges 
bogen. " Schneider ganz dünne Scheiben Speck, 
leget jedem Vogel ein Scheibchen auf die Bruſt, 

efe muͤſſen aber fo groß feyn, daß wenh man 

ie Vögel queer durch an den Vogelſpieß ſteckt, 
man durch den Speck an beyden Seiten ſticht, 
und es dadurch feſte wird, es muß auch ſo lang, 
wie der Vogel ſeyn. Denn bindet dieſe Vogel⸗ 
ſpieße, welche von Silber oder Meſſing ſind, an 
einen großen Spieß, und bratet ſie mit Butter, 
begießt ſie fleißig, laßt ſie gahr, aber ja nicht 
hart werden, Man kann fie auch ohne Speck 
brann, . fie mit den Vogelſpießen zu Site, 


* 
3 Ä fr * 


* — 441. 
— zu braten. 


Ziemit verfahret eben fo, wie mit den ers 

hen, ſtecket fie auch queer durch an Bor 
geifpieße, aber ohne Speck, und bindet diefe 
an einen großen Spieß, laßt fie braten, begießt 
fle fleißig mit Butter; wenn fie gahr und etwas 
braun find, befireuet fie mit gefioßenen Wachs 
holderbeeren, laßt ſie noch ein klein Weilchen 
braten, begießt ſie aber nicht mehr. Laßt ſie 
ja nicht hart werden, und gebet ſie auch mit 
den Vogelſpießen zu Tiſche. 


#5 No. 442. 
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hi No, 442 | * ur \eia 
age au braten, 


die Renten, ‚wie man Sühe her 
fie am ‚Spieß, ‚mit Butter, | leget iu die Drate | 
vfanne trocken geroͤſtete Semmeiſchnitte, damit 
das Eingeweide BAHN * und a de 


mit; zu She, Fa al | 
Kappa zu 1 taten. —* 


A 
Ne folche gerupft und die Stügel abges 
ſchnitten ſind, wird.die Haut ae 
und damit, unter beyden Deinen. ange 

und bis zur Hälfte des Kopfes ren, 
welches auch ganz leicht von ſtatten geht, ui | 
wird er Ausgenommen, und. das, Fett vom gan⸗ 
zen. Körper. abgefchabet, hiernaͤchſt allenthalben, 
beſonders wenn er alt ifi, mit einem Stuͤck 
Holz, einen jungen aber mit einem ſtarken 
Ruͤhrloͤffel recht muͤrbe geklopft, nachher mit 


großen Speckſtreifen gebraten, am beſten aber 


iſt es, wenn ſolcher in einem Bratofen und zwar 
ſo, daß die Bruſt unterwaͤrts in der Pfanne 
und der Rucken oben zu liegen kommt, gebras 

en wird, den Ruͤcken — als die vorderſte 
| Halfte 
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Halfte des Kop Bra u dem Schnabel, . muß 
man mit — apier verbinden und bei cken, 


dann und wann mit Butter begießen, und den 
Ruͤcken mit dem abgenommenen Papier wieder 
belegen. Iſt es ein alter Trappe, fo muß er 
ein junger aber nur 2 Stunden im Ofen bra⸗ 
ten. Beym Anrichten wird ihm der Hals auf 
‚Rücken befeſtigt und der Kopf an welchem 
e Federn und der Schnabel unverlegt bleiben 
mäffen, ‚in die Höhe gerichtet und etwas grünes 
in den Schnabel gegeben, die Beine aber wer⸗ 
den halb abgeſtutzt. Der Magen iſt nicht zu 
ebrauchen, wohl aber die Leber, welche unter 
v na gelegt wird. 
No. 444. 


Se Sans und zahme a 
braten. 


Dochet Kaſtanien, doch nicht zu wei, ne 
davon die Schaale und die Haut ab, febneis 

det fie in zwey oder vier Stüden, ‚nachdem fie 
roß find. Schaͤlet Borſtorfer⸗ oder andere 
epfel, fehneider fie in Würfeln "ig auf das 
dernhaus ab, brühet von füßen Mandeln die 
aut ab, fehneidet fie fein und länglich. Mens 
get dieſes untereinander, und füllet damit den 
impf der Gans, naͤhet fiezu, und. bratet fie, 
‚wie gebräuchlich, Zahme Enten füher und 
| vratet 
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bratet man en fo, — und si fa hie 
Butter, EN 3 
Einen — oder Zeutfenne su 

füllen und zu braten. 


Yen man fie Schlachter, hauet man *— 
den Kopf und Hals ab, daß nur ſo viel 
vom Halfe daran bleibt, daß man fie daran. 


ar 
Ba <a 


am Spief anbinden tahn. Menn fü ie nicht mehr. 


bluten, aber noch warm find, leget man ihnen 
auf die Bruſt ein vielfach sufammengefegted gros 
bes Leinen, und Elopfet mit einem breiten Holz 
auf den Bruſtknochen, daß derſelbe breit wird, 
und nicht ſo ſpitz vorſtehet. Wenn fie denn ges 
pflückt, gereiniget, ausgenommen, wie auch, 
der ‚Seite nach hinten der Kropf Heratäges 
nommen, und fie,- wie: ‚gebräuchlich, zierlich 
ausgeſpuͤhlt ſind, waͤſſert ſie, und laßt fi fü e wie 
der ablecken. Denn ſpickt die Bruſt und Ken 
lem, wie gebräuchlich, , wit Speck. Machet 
eine Farce von Eyern, Butter, geſtoßenen 
Mufcatenblumen ; verleſene, gewaſchene und 
wieder trocken gewordene kleine Roſi inen, gehack⸗ 


te Citronenſchaale, abgebrühete und fein geftofa” 


fene füße Mandeln, ein wenig Salz und gerie⸗ 
bene Semmel, und ruͤhret alles wohl unterein⸗ 
ander. Stecket in die Oefnung, die inwendig 
vom Kropf in den Rumpf gehet, eine Eitrone, 
— oder 


— ac 5 





‚den, fo machet man ein mit Falter Butter fett - 
Sefvichenes Papier dam. 0 
Junge Tauben, die man braten wi, fuͤllet 
man den Kropf auch mit Diefer nehmlichen Farce, - 


Kälberbraten 


Yon dem Kälberbraten machet die Haut ab, 
ſpickt ihn mit Speck und braten ihn mie 
Butter, Willman ihn fäuerlich Haben, fo le⸗ 
get man eine Kälberfeule drey Tage, und wen 
es die Jahreszeit erlaubt, auch wohl länger, in 
guten DBiereffig; wenn fie lange darinn gelegen, 
ſo woͤſſert fie etwas, fonft aber waſchet fie. nur. 
gut ab, ziehet die Haut davon ab, fickt fie und 
rat fie, wie Die vorige, Begießt fie fleißig, 
‚welches bey allen Braten beobachtet werden muß. 
Kaͤlberbraten kann man auch anfänglich mit ge⸗ 
kochtem Salzwaſſer begießen, denn werden fie. 
‚wicht gefalgen. uch kann man fie anfänglich 
‚mit Weisbier, welches einen guten Gallert giebt, 
begießen, und denn mit Butter, ei 


Air 
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3 RE ⸗ 
Rinderbraten. genen 
N fey vom Kamm ober aus der File und 


groß, fo fleckt ihn um 8 Uhr am Spieß, 


geber ihm erftlich nur gelindes Kohlfener und 
ſteigt gradeweiſe mit der Hitze, bis zuletzt etwas 
mehr Kohlen angelegt werden muͤſſen. Bey 
einem bloßen Kohlenfeuer wird er ſehr ſaftig, 
die hervorſtehenden Stellen, welche der Hitze 
am mehreſten ausgeſetzt ſind, bedeckt man zuletzt 
mit Papier. Hat das Fleiſch zuvor in Eſſig ges 
legen, ſo kann es eine gabe Stunde ſpaͤter an⸗ 
geſteckt werden. 


No. 448. 
PER auch als Rehbra⸗ 
ien zuzurichten. 3 ! 


gem es die Jahretzeit erlaubet, fo wird 
> ein Hammelbraten, fo wie alle Braten, 

muͤrber, wenn fie etwas gehangen haben. Der 
Hammelbraten muß gut geklopft und denn die 
Haut davon abgezogen werden, wer Schalotten 
fen mag, der kann welche in die Keule ſtecken, 
oder den Braten mit Salben ſpicken. Wenn man 
einen guten jungen Hammel hat, fo zerleget man 

felbigen, mie ein Reh, leget die Braten etliche . 
Tage in guten Biereffig, denn wäffert fie etwas, 
machet alle Haute und das Fest davon, ſpickt fie 
wie 

vs | 








wie Rehbraten, bratet fie am Cpie und Kegie 
fe fleißig mit Butter; fo werden fie Repü 


ſehr aͤhnlich. Pi a Er 
j ——— WU CR 


Einen friſchen zahmen Schwein: 
ſchinken zu braten. 

Yen dem Schinfen läßt man gleich bepih 
I Schlächter die Haut abziehen, und beftecte 
felbigen mit ganzen Gemürznägelein und in Stů⸗ 
efen gebrochenen Zimmer, und bratet ihn am 
Spieß, oder im Basfofen und begießet ihn fleißig. 


——— No. 450, 
Ein Spannferkel zu braten. 


De Spannferkel muß noch nicht gefreſſen 
haben, ſondern vom Saugen gut fett feyn, 


Wenn es gefchlachtet ift, wird es gebrühet, und 
die Augen behutſam ausgeftochen, und wenn «8 

usgenommen ifl, waͤſchet man «8 gut aus und 
wäflert e8; denn haͤnget es Auf, daß es ablecht, 
und wenn dieſes gefchehen, trocknet es ſowohl 
auswendig als inwendig mit einem Tuche gut 
ab, denn fuͤlet den Rumof mit der Farce oder 
 Büllung, wie beym Truthahn geſagt iſt, und 
nähet es zu, auch da, wo es geflochen ift, 
Denn ſiecket das ganze Spannferfel in der Länge 


und 


2 — 


und durchs Maul, an ‚ben. Bratfieg, die - 
- Gorderfüße bindet nach forne, und die Hintere 
füße nach hinten an den Bratſpieß. Kochet 
Salzwaſſer und bindet einen Quaſt von Stroh⸗ 
aͤhren; beſprenget das Ferkel waͤhrendem braten 
mit dieſem Quaſt mit dem gekochten Salzwaſſer, 
bis es allerwaͤrts eine harte Haut befommt. 
Denn gießet weißen Baumoͤhl ‚auf einen tiefen 
Teller und nehmer das Rauhe von einer Feder⸗ 
foule, und beftreichet es hiemit, mit dem Baum⸗ 4 
oͤhl das Ferkel, und fahret damit fort, bis e es 
gahr iſt. Gebet es ſo ganz zu Tiſche; man muß 
ſich aber in Acht nehmen, daß es nicht auf die 
Seite faͤllt; damit, wenn etwa Bruͤhe aus dem 
Ferkel in die Schüfel läuft, und das Ferkel dar⸗ 
inn liegt, die Da sicht wei werde, 


ir Pr UN 


Froͤſchinge zu benlen | A 


a 


Hin ziehet man die Haut ab, am Kopf. 
—— aber. bleibt fie figen, biegt die Beine 
frumm, macht ed über Kohlen fteif, ſpickt es, 
ſtieckt es am Spieß, umwickelt e8 mit Dapier, 
nehmer dieſes ab wenn eg bald gahr iſt, beſtreuet 
ed mit geriebener Semmel und laßt es braun J 
werden. Die Sie darinn it 5 — — 

DEREN — e 


| 3 Bar 
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= En) — und ————— 
— mußen man alle Haͤute 
ns und "Sebutfam abfehneiden,. und denn 
fanber fpicken und mit Butter braun. Von 
wilden Schweinbraten machet man auch die 
Haut fauber ad, und wo folche nicht fett find, 
kann man fie auch fpicfen. Mehmet eine Citry« 
ne, veißet mit einem Eitronenreißer die Schaale 
in der Laͤnge, ſchneidet ſie denn in Scheiben, 
und garnirt mit den Scheiben und dem Ausge⸗ 
— die angerichteten Wildbraten. 


* 
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6 Bon Saneen. —J 
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33 No. ‚453. 
‚Sufteenfauce zu gebratenen Ka⸗ 
a ENRDEE ln 
NMeon ein ——— Butter, ur darein 
gewaͤſſerte und gehackte Sardellen, ruͤhret 
ſie uͤber Kohlenfeuer klein, und denn durch einen 
Durchſchlag in einen groͤßern Tiegel, thut dazu 
Citronenſcheiben und Saft, Sue: Muſcaten⸗ 
blumen und Pfeffer, nebſt guter Bonillon, oder 
anftatt derfelben. Wein und geriebene Semmel; 
ruͤhret es beſtaͤndig uͤber 5 thut die 
Bratenbutter von den Kapaunen auch dazu, 
und ganz zuletzt die Auſtern, und laßt ſie nur 
recht heiß werden; richtet ſie unter Die gebraten 
1 an. 


No. 454 





y tb — er Dept * —— 

gerührt, klein geſchnittene Sardellen , Scha⸗ 
lotten, Champignons, Eat; ı und Bonillon dar⸗ 
auf gethan, und zuſammen verkocht, hierauf 
mit Eyerdotter Aa rn uno —— 
— gedruckt. 


Er I Sauce a ——— —J * 


—* ein hatb Pfund Scinfen, ) Zolebein 

Worjelkraͤuier und einige Nelken in Butter 

gen einige Löffel Mehl dazu gerührt, mit 

Quatt Bouillon aufgefuͤlit, die Dortern von. 

A hartgefochten Eyern dazu geffogen, und nedft 

8 gehackten Sardellen mit der Sauce aufgefocht, 

‚ hierauf durch ein Haartuch geftrichen und etwas 

aAbgekochter und groͤblich gehackter Dragun nebſt 
Citronenſaft darunter gerührt, hi 


— 2237 16 he 
—S— zu Bu” 


* Mehl und ein wenig geriebenen Zucker 
SIE im Butter ſchoͤn gelblich/ ruͤhret dazu Wein 
und Bouillon, geſtoßenen Pfeffer, Muſcaten⸗ 
Sinnen, laßt «8 zuſammen Fodjen, zuleht thut 
& 2 dazu 


Li 


dazu ein sieh fell, Cape, etwas Beineffig 
und Zucker; dieſes laßt zuſam aufkochen, 
richtet ſie denn an, unter was für einen Braten 
ihr. —— „aan —J IT LE ET Die 
ef ben 
Eapernfausegu Braten ober! Sifen 


Nonn ein gut: Stie ausdewaſchene Butter, 
ruͤhret einen halben Löffel voll Mehl dar⸗ 
ein und das Gelbe von Eyern, daß die Sauce 
davon etwas dick werden kann, geſtoßene Muſ⸗ 
catenblumen, ein Lorbeerbiatt laͤnglich geſchnit⸗ 
tene Citronenſchaale, ruͤhret dieſes wohl durd 
einander; denn thut dazu Zuder. und ein, 
Theil Capern und Bouillon, ſetzet es auf Kol 


“ ; EEE 6, 


R Tenfener. und. laßt es unter fteteın ‚Nüpren dicke 


werden; ei ſie —J9 oder ae 


NL 4SB: 3 
Einonarfane über alechand win 
pret. ah 

€ wird ein Stie Roggenbrodt, fo Ray dicke 

Rinde Hat, recht braun gebacken, hiernaͤchſt 

in Wein weich geforten, durchgerieben, mit 

Zünmt und Mufcatenblüche gewürzt, nach Be⸗ 
ieden gezuckert, ein Theil wärflich gefchnittenen 
Citronat darunter gemifcht, ‚und ein wenig Dos 

lundereſſo Dingngegoffen, alsdenn laͤßt man. ale 

les 
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ies zuſammen einen Sud thun, und richtet eb 
‚über das Gebratene an. 2 SE Ink 


30 al ©) a 
Chokoladenſauce. 


—— ke ein Stüct ausgewaſchene But⸗ 
ter, 3 bis 4 Eyerdotter und ſtatt Mehl 
‚ein Viertelpfund fein geftoßene und durchgeflebte 
Chokolade, diefed wird zufammen-in einer Pfans 
ne wohl durchgefnetet, und fodann mit Wein 
und ein wenig Waſſer abgerährt. "Sollte es 
von der Chofolade nicht füg genung: werden, fo 
kann man noch ein wenig Zucker dazu ehun. 
Diefe Sauce kann man uͤber einen Pudding, 
* — Sana Ce Eben 


No. —— 
Sauce à la Creme; 


. 


nimmt ein Stüd frifche ——— * 
einen Loͤffel vol Mehl, dieſes wird durch⸗ 
— gerührt, mit Sahne aufgefüllt und ges 
kocht, will man, diefe Sauce zum Budding ges 
ben, ſo thut man ein Stüc Zuder hinein, als⸗ 
denn legirt man es ab mit dem Gelben von 6 
Eyern, foll fie aber zu Fleiſchſpeiſen, fo kommt 
ftatt des Zuckers gehackte Pererfilie und wird 
wit u gu R 
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——— Schinken AR ‚ denn wer⸗ 

den Zwiebeln Schalotten, ein paar ze⸗ 

ben Knoblauch, Thymian, Barzeln, Gewürz, 
Lorbeerblaͤtter und Champignons und Proven⸗ 
ceröhl gelblich Haffırt, nachdem mit Jus aufges 

füllt und ein paar Citronenſcheiben, einige ges’ 

hackte Sardellen, und einen Eßloͤffel voll Capern 

daran gethan, dieſes laͤßt man verkochen, gießt 

zuletzt ein Glas Rheinwein dazu, nimmt das 
Fat ab, und — ſie durch ein ———— sr 

fie Tri 


No. * | 
Gurkenſauce. 


se in Butter geißhrann Mehl, mit fein 
gehackten Schalotten oder Zwiebeln, thut ı 
dazu ein Lorbeerblatt, geſtoßene Muſcatenblu⸗ 
men, Pfeffer, Baſilicum, kleine eingemachte 
Gurken, Capern, gemweichte Trüffeln, gemäfferte 
und gehackte Sardellen, abgeſchaͤlte Oliven, 
gießet dazu Bouillon und Wein, und laßt ed ko⸗ 
chen; zuletzt thut Citronenſaft dazu, auch Zus 
cker. Nehmet ſie zu Hammelbraten — 
man fon wi en 

— 2 RR n 
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* Heringe, nachdem ſie gemäffert und nn 
Stůcken geſchnitten worden, eine Weile 

in Wein oder Effig gelegen haben, werden ganz 
Mein gehackt, in zerlaffene Butter gethau, und, 
unter beftandigem Nühren mit einander geröftet, 
Alsdenn gießt man Wein daran, läßt es eine 
Meile fieden, preßt es hernach durch, thut Zu⸗ 
cker, Mufeatenblüche und Eitronenfaft daran, 
und laͤßt es auffieden, Beym Anrichten kann 
man Zucker oder Baumoͤhl nebſt Re Ra | 
ganzen Capern dazu thun. 3 


DER: 0 GR 
Hollaͤndiſche Sauce. 


de ein gut Theil ausgemafchene — 
thut fie in einen Tiegel, ruͤhret darein ein 
* Mehl und das Gelbe von Eyern, dag die 
Sauce davon dicke werden kann, reibet von ein 
oder zwey Citronen die gelbe Schaale ab, thut 
ſie dazu nebſt dem Citronenſaft, oder Scheiben 
Citronen, und geriebenen Zucker; ruͤhret alles 
wohl durcheinander, gießet Wein und ein wenig 
Waſſer dazu, leget dazu ganze Muſcatenblu⸗ 
men,einige Pfefferkoͤrner, ein Lorbeerblatt, ſetzet 
es euf Kohlenfeuer und ruͤhret es beftändig, bis 
öde genung if, Nehmet fie zu gebratenen 
a %4 | der 


r Eike gefochten Huͤhnern, geft een Bänden 


228 * — 





auch uͤber aus dem Salz geforhte ı 
amgerichtete Hechte. 


"No, 465. ar 
Sauce Royale. 


* wird Schinken, Zwiebeln, Burma 
und Lorbeerblaͤtter fein gefchnitten, in Bat⸗ 

ter gelbbraun gefchwigt, Mehl darauf gethan, 
mit Jus aufgefuͤllt und mit Coriander und etwas 


Auniesmehl verkocht, denn wird die Sauce durch 


din Haartuch geftrichen eine Drange auf Zucker 


‚abgerieben, mit — marinirt * * | 


eingethan. 


No. 466. 
7, Säuse a ja Ron“. 

€ wird wuͤrflich gefchnittener Schinken mie 

Kreböbutter, Mohrrüben und Mehl ges 
ſchwiht, Jus darauf gefuͤllt und kurz gekocht, 
hierauf 2 Tropfen Bergamottenoͤhl dazu gethan, 
und zuſammen durchgeſirichen. Ehe manans 
richtet, wird eine Eitrone auf Zucker abgerieben 


and Aue hear E in die er —— 


—— * "No 467. FETTE RT 
Se EReR ‚Ravigotte. * 


r Hin 2 
anime Dragun, Pimpenelle, Deterfiie, 
+» Balfam , Kraut und Schnittloch, dieſes 
in — Bandit, ‚fein ie und Jus darauf ges 


7 
* 





a J F No. —— PR. 
Sauce Remoulade. RER 


En 


arm feine Kräuter und etwas — 
Capern und Sardellen, und das Gelbe 


von 4 Eyern. Dieſes wird zufammen geftoßen, 
nachdem eine Eitrone auf Zucker abgerieben, 
and auch den Saft mit hineingerhan und mit 
Vrovenceroͤhl Elar gerühret, Eſſig, Möftrich und 


etwas Pfeffer nimmt man auch dazu, vieles 


wird eine halbe Stunde, damit e8 recht. durch⸗ 


einander fomnıt, — und denn kalt zur 


— gegeben. 


AN % 


= No. 469. 
Sanee zu Hammelbraten. 
‚mn der Hammelbraten gebraten iſt, denn 





det darein Flein gefchnittene Schalotten oder 
‚Zwiebeln, laßt fie gahr braten in einem Ziegel, 
und thut denn die übrige Bratenfance Dazu ; alds 
denn füller alled Fett ab, und gießet Eräftige 
Bouillon dazu, nebft Eitronenfaft, Gewuͤrz⸗ 
Dder Weineſſig, geftoßenen Pfeffer, geriebene 
Semmel oder Brodt, laßt es durchlochen, und 
—ñ — unter den Braten an. 


5 No. 470. 


I nehmer das Fett von der Sauce, ſchnei⸗ 





Get ein gut Theil Schalotten ganz fein, 
tut im einen Tiegel ausgewaſchene But⸗ 
ter, ruͤhret etwas Mehl dazu, ‚wie auch die ges 
hackten Schalotten, ruͤhret es wohl durchsima 
der, gießet Bouillon: dazu, und. denn rühret ei 





auuf Kohlenfeuer, daß es etwas Dicke wird; gieſ⸗ 


ſet etwas Weineſſig dazu, auch wenn man es 
bat, „Soja oder Champignonspulver, fonft aber 
geſtoßenen Pfeffer. — zu iuaden 


N wozu man fonft. — Di ac 
—— an du 

WDR No.. * pt re 
 Sardellenfauce 2 


Sa in einen Tiegel ausgewaſchene Butter, 
darein einen Loͤffel voll Mehl und 
das Gelbe von Eyern, gewaͤſſerte und gehackte 
Sardellen, ruͤhret dieſes wohl durchei 

thut dazu gehackte Citronenſchaale, geioßene: 
Mufcatenblumen, giepet dazu Bouillon, Wein 
und Weinefig, feper-e8lanf Roplenfenier-und 
ruͤhret es beftändig, bis die Gauce dicke wird; 
zufege drücke Citronenſaft dazu. Nehmet ſie 
zu Braten oder Fiſchen. Man kann auch den 
Wein und ————— ui * - 
— ——— 
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% No. 472. m. 
Sardellenfauce zu gebratenen jun⸗ 
gen Huͤhnern oder Kaͤlberkeule. 


Hi Hühner werden geſpickt, von der Kit 
berfeule wird die Haut abgezogen und auch 
geſpickt. Zur Sauce nehmer ein Halb Pfund 
Sardelten, waͤſſert fie wohl, macher fie von den 

, backe fie Elein; nehmer ein halb Pfund 
Stiege Butter, etwas davon thut nebſt 
dem gehackten Sardellen in einen Heinen Tiegel, 
Führer fie anf Kohlenfener, daß fie zergehen, 
alsdenn ruͤhret fie durch einen Durchfehlag in 
einen größern Tiegel, thut dazu die uͤbrige But⸗ 
‚ter, geriebene Muſcatennuß, gefloßenen Pfeffer, 
fein gehackte Citronenſchaale, gießet dazu Wein, 
oder Bouillon, und laßt es allmählich auf Koh⸗ 
fenfener kochen. Zuletzt rühret die Sauce mit, 
fo viel Gelben von Eyern ab, daß folche die ges 
hoͤrige Dicke befommt, Ruͤhret He ein wenig. 
im heißen Tiegel aber nicht aufs Kohlenfeuer, 
richtet fie gleich in der Schüffel an, und leget die 
gebratene Huͤhner darauf, oder die gebratene 
Kaͤlberkenle, von welcher die auswendige ge⸗ 
ſpickte Seite oben gelegt wird. Man kann 
dieſe Sauce auch zu einem Hecht — **— denn 
muß fie aber nicht eher angerichtet werden, bis 
der aus dem Sal gefocpte — trocken ange⸗ 
sichten E 





Br" K 


No, 473: 


w 


— + 


Ä 
* 


7 Nor. 4 = 
Seltergeffi 9 9 


Dt nimmt ı Pfund blanchirtes Kalb fleiſch, 
2 Mund klein geſchnittenen Schinken, 


| ein halbes Huhn, ı Rephuhn, 6 Stauden Sel⸗ 
lery, einige Zwiebeln und Gewürz, diefed wird 
in eine zinnerne Flaſche gethan, welche zuge⸗ 


ſchroben werden nf, ſodann in einen Kefjel 
mit Waffer 4 Stunden gefocht, alsdenn durch 
die Serviette gelaffen. Diefe Effenz Fann man 
von mehreren Sachen verfertigen, daß, wovon 


man den Geſchmack haben will, nimmt man 


Sr PIRTRRN an 
Schinkeneſſenz. = er 
an legt Zwiebeln in-eine Caſſerole, * 


ſodann ı Pfund Schinken, dieſer wird 


in n Scheiben gefchnitten und auch bereingelegt, 


denn gießt man Provenceröhl Darauf und läßt 


es langfam angehen, damit es etwas Couleur 
bekoͤmmt, nachdem mit Jus aufgefüllt und nebft - 


ein Glas Champagner verkocht, degraiſſirt, 


durchgelaſſen und beym Anrichten mit Citrouen⸗ | 


ſaft — 


— ne — 
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BR > 72 267 An 0. 475 ta Are —* 
J— Sabıfa 1 angel 
Se; üget im einen Ziegel das Gelbe von Ey 
S ern, ruͤhret darein ein wenig Mehl, * 
erde, y Maſtatenblumen/ Sal, eis 
was Butter, ruͤhret dazu ſuͤße Sahne und ruůh⸗ 
J beſtandig auf Kohlenfeuer, daß es etwas 
wird, Zu Stockfiſchpaſteten nimmt man 
—— Schalotten darein, ur 


— No; 476: N 
Sau von: Stachelbeeren zu junge 
oben nein fire 

Se Eineiseren werden gefünbert, 9 








as 
i ſchen, und in Schmal⸗ geroͤſtet, hierauf 
\ pird € ein ‚wenig Sleife ruhe, Wein und ‚Eifig h 
da an gefhättet, ‚mit Mufcatenblürhe und Nel⸗ 

en ‚gefoürgt, nach Belieben gezuckert und aufg es 
cht. Zuletzt legt man noch Citronat und ( ie 
tenfchaalen ı an, und aͤßt es dami mis noche en⸗ 
x — und ſtreuet — Ansichten Ziumt | 
i ii er. Wal 
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Manbefiuce dee beten Hi 
‚ner oder Kapannen. 
toßet Mandeln, wenn fie vorhero Abgebrüs 

het worden, in einem Mörfel recht Plein, 
* Mut fe in einen Ziegel, gie dazu heißen Wein 
ER NT um 





und etwas Bouilonjlfe: obe nicht it iſt, thut 
daqu tgeriebenen Pfefferkuchen, nedſt kleine und 
große Roſinen, geriebene Cüronenfchaale, — 
lich geſchnittenen Citronat, geſtoßene Car 
men und Muſcatendlumen; gießet dazu ein we⸗ 
nig von dem Gewuͤrzeſſig, in Ermangelung d fa 
fen, Citronen⸗ oder Weineſſig, laßt es koch 
‚und richtet es ——— — * 
Kapäninen- AM. u er. N — Nas 


KA 






——— No. 4 Wii 
" Trüffelnfenee 


J geweichte Srüfetn, gekochte Pr 
dein, eingemachte Champignons, Zwie⸗ 

bein, Eitronenfdaale, gewaͤſſerte Sarvellen, E 
hacket alles Hein, tdſie in Butter Mehl und 
ein wenig geriebenen Zucker gelbbraun, thut 
das Gehackte dazu in den Tiegel, gießet Bouil⸗ 
lon dazu, geſtoßenen Pfeffer, Diufcatenblumen 

und laßt dleſes zuſammen kochen; zuletzt druckt 
Citronenſaft dazu. Nehmet dieſe Sauce zu 
Rinderbraten, gekochten Rindfleiſch und wozu 
man ſonſt will. Nimmt man friſche Champi⸗ 
gnons, ſo muß man ſie erſt, wie bey der Vor⸗ 
koſt von EURER gefagt iſt, praͤpariren. 

— ae EEE 


er! 
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yet Pfefferkuc * Rom u thut 
— seftoßenen Wieffer, Dufsatenblumen, 
Zimmer, Cardomomen , laßt es zuſammen fos 
en, giehet ein wenig Citronen, nder Rofereflig 
hinzu, laßt es wieder kochen, uleht thut Citro⸗ 
Ben iſcheiden dazu, und. lat es noch in (wenig. 
fochen; denn. ‚hut dieſe Sauce in einen Topf 
es Send und verwahret ſelbigen wohl zuge⸗ 
deckt in einem Keller oder ſonſt an einem fühlen 
% Wenn man. etwas von dieſer Sauce ge⸗ 
brauchen will, nimmt man ſo viel, als man 
aöthig. hat, nebſt etlichen Citronenſcheiben her⸗ 
aus, „läßt es einmal auffochen, und richtet fle 
an ‚unter. einen, ‚gefpickten und. ghegichin⸗ eg 
—ã andern Wildbraten. 


——— —2— 480. u 


fi * / 
a S Venetiänifther. —* äh 
—* Quitten/ kochet ſie weich, ſchaͤlet ſie 

denn, ſchneidet das Fleiſch von dem Stei⸗ 
Kisten, ſchlaget es durch einen Durchfchlag, 
nehmet davon ein Pfund, und weißen Eenf ein 
Pfund, kochet den Genf in Wein und laft die 
Quitten einmal mit auffleden, alddenn rühret 
darunter geftoßene Gewuͤrznaͤgelein und Ingber, 
jedes ein halb Loth, Anies, Fenchel, Coriander, 

jedes 3 Loth. 
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Lange zu conſervirer FE — 
allerley Sraten. N RE 


opjene ein Stuͤck Rohgenbrodt, laßt es in 
Wein und Eſſig mit geſtoßenem Pfeffer⸗ 
Gewuͤr znaͤgelein/ Zimmet, Maſcatenblumen und 
Cardomomen wohl kochen, thut hernach 2 oder 
3 Löffel fehönes Diehl dazu, und laßt es a 
ein Klein Weilchen kochen; denn gießet diefe 
Sauce in einen Topf oder Tiegel, und verwah⸗ 
ver fie zugedeckt in einem Keller, oder ſonſt an 

. einem Fühlen Orte Wenn man davon Era 
chen will, ruͤhret matt es mit einem reinen Loͤf⸗ 
fel wohl untereinander, gießet fo viel heraus, 
als man noͤthig hat, ſchneidet eine Limonie oder 
Citrone in Scheiben dazu, laßt ed zufammen . 
kochen, und gießet noch ein wenig Citroneneffig 
dazu; wenn die Limonie zu ſalzig ift, fo waͤſſert 
ſie vorhero ein, ‚wenig. ein, richtet fie.denn an 
unter was vor einen Braten ihr wollet. = 
ESauce bleibet ein Jahr lang gut, ' 
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de ner DR Re —5 
Citron enſallat. — 


Yan ſchaͤle ſchoͤne und große Eitronen ganz 
fanber won ihrer gelten Schaale, bernach _ 
Fri man das weiße in feine Scheiben, , dee 
fie auf einen Teller, beſtreue fie mit Bucher, die 
gelbe Schaale fehneide man in feine. ‚Striemen, 
laſſe etwas Zucker fieden, werfe ihn kurze Zeit 
Hinein, nehme fie dann heraus, lege fie auf Pas 
‚pier, laſſe fie abtrocknen und ferne fie dann über 
die Citronenſcheiben. FR: 


— 
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Geſottener Cironenſallat. 


Zchale und ſchneide die Eitronen wie zuvor, 
und laß die Scheiben fieden, — darduf lege 
nochmals in kaltes Waſſer, wenn dieſes wie⸗ 

er 9anz rein abgegoffen, ſo richte es an mit 
Zucker, Wein und Pomeranzenblüthivaffer. 


Be DR ENERE 






is — 
ENTE Be Et — 2 2 
Abgeſottener Artſchockenſallat. 


Sp putze 3 oder 4 Artiſchocken, und ſchnei⸗ A 
de ſie in 4 oder > Theile, die ü brigen 
Blätter Und den Pelz lege man Ka in fris 
ſches Waſſer, A fie darinn mit gehoͤrig 
viel Salz fieden, doch fo, daß fie nicht zu weich \ 

4 werden, Wenn fie and dem Wafjer genommen 
und ganz abgelecft find, werden fie mit Eng, 
Dehl und Pfeffer angerichtet. 1 ” 

| 





—— — 
A Kardoffelſallat. Hin 
re Kartoffeln werden in Waſſer abgekocht, 
dann abgefchält, in Scheiben gefchnitten, 7 
auf einen Teller gelegt, und mit a. En 
— ER | 


ai ala 
Rothe Rübenfalat, 5 a 


Men kocht die rothen Rüben in Waffer gahr, } 
ſchaͤlet die Haut von ihnen ab, ſchneidet 
fie in. Scheibe, leget fie ſchichtweiſe in einen 
fteinernen Topf, und zwifchen den Schichten 
würflich gefchnittenen Merrettig, gießt alsdenn J 
Weins oder Biereſſig über dieſelbe, laßt fie fo. £ 
einige Tage ſtehen, und Mon fie berna aa — 
Sallat zu Braten. Pal Ri N 
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en An | 
Salt von Marinieten Cueum̃ern. 


an nimmt die ſchoͤnſten und kleinſten von 

den eingemachten Cucummern, fegt fie 
—* Schiffe. Hernach nimmt man große, 
ſchneidet fie laͤnglich in 4 Theile, legt fie auf den 
Rand der Schäfel eig und garnirt ed mit 
Piſtacien. 2: —— 


* ———— 288. ae 

Be x Mandelſallat. | 
Jan ſchaͤlet füße Mandeln, foneibet fie. in 
Sluͤcken, legt fie in eine Sallatfehäffel, 

- Senf dazu und richtet diefen Salat mit 


4% 


tanatäpfelfernen und Zucker an. 


F * 


* No. 489. 
 Mamdelfalfe 
Su Mandeln muͤſſen vorhero in warmen 
Waſſer abgezogen, zart geſtoßen mit Eſſig 
und Wein durchgerieben, ein wenig gezuckert 
und hernach zum Gebrasenen auf den Tiſch ges 
ge merden, — 


No. 490. 
Geſottener Selleryſallat. 
pen der Sellery gepugt und gefchnitten, 
läßt man ihn in Waſſer ſieden und hers 
ach kalt werden, Man macht ihn mit Oehl 
* —* V2 und 


zer 





und Effig wie. andern Sallat an, und ziert ihn 
mit abgeputzten Sellerpbtättern, fo man in fris 
ſchen Waſſer aufbehalten / da der iR ge 
wagt word. 1 
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an PN, at. — — eo 
Satrdellenſallat. 


& Sardellen werden gewaͤſert, von den 
Graͤten gelöfet, und in zierficher Ordnung 
“auf einen Teller gelegt. Aus Dliven ſchneidet 
man den ‚Kern heraus und rollt fie wieder fi 
auf, als ob fienoch ganz waren. Denn I 

man einen Streif Oltven, einen Streif Capern, 
einen Streif Sardellen, oben drüber marinirte 
Muſcheln, gereifte Citronenſcheiben und Serde⸗ 
latwurſt: die Zuthaten ſind willkuͤhrlich. Zu⸗ 
letzt gießt man Dehl und en 8 ner und. fo iff 
er tertig. I 
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“ Swölfte Abtheilung 
Gelees, Cremen, Muße 
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— Gelee, .. 





amd Veilchſpeſen. 


Muf ir Viertelpfund von dem beſten friſch 





SF geraſpelten Hirſchhorn, nimmt man ein 
Quart Rheinwein, oder alten Franzwein, und 
ein halb Quart Waſſer, thut es in einen neuen, 
vorhero mit Waſſer wohl ausgekochten irdenen 
Sopf, wozu ein Deckel ſeyn muß, der ſich gut 
darauf paffet; thut dazu von einer halben Ci⸗ 
trone die dünne abgeſchnittene Schaale, ruͤhret 
es mit einem fildernen Loͤffel wohl durcheinans 
Der, deckt es wohl zu, feßet ed zum Feuer, und 
laßt a8 fachte Fochen, damit es ja nicht übers 
locht. Wenn es gute zwey Finger breit einge⸗ 
kocht if, nimmt man mit einem ſulbernen Loͤffel 
etwas heraus, gießt es auf einen zinnernen Tel⸗ 
ker, und ſiehet zu, ob es, wenn es kalt, fteif 
genung iſt; ſonſt laßt es noch kochen. Wenn 
ge ‚er gut 14 rückt man den Topf vom Feier etwas 
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ab, daß er nicht mehr kochet, aber doch warm 
bleibt; laßt ihn fiehen, bis er fich gefegt hat. 
In diefer Zeit thut in ein porcellainen Geſchirr 
geriebenen feinen Zucker, und von etlichen Ci⸗ 
tronen den Saft, gießet durch eine dichte grobe 

Serviette den Gelee Har ab und dazu, ruͤhret 

es durcheinander, koſtet es, und thut nach eines 
a Geſchmack, menn es noͤthig iſt, noch Aus 
cker oder Citronenfaft dazu; giefet es wieder 
durch eine grobe dichte Serviette in eine porcels 
laine Schüfel oder Forme, feget e8 in den Kels 
fer und laßt es feif werden, ‚ Diefer Gelee 
wird, wenn das Hirfchhorn gut if, allemal gut, 
und iſt viel geſchwinder gemacht, als wenn das 
Hirſchhorn erſt mit Waffen gekocht wird. Das 
Hirſchhorn wird nicht gewaſchen, ſondern gleich 
in den Topf geſchuͤttet und der Wein und das 

zaſſer darauf gegoſſen; auch iſt dieſes nur eine 
Heine Portion, und kann man fie, nachdem 
man: viel haben will, etlichemal verdoppeln. 
Man muß ſich huͤten, daß nichts fettiges dazu 
kommt, ſonſt wird er truͤbe. Hat man dem 
Gelee in eine Forme gegoſſen ſo muß man die 
Forme, wenn man es anrichten will, uͤber heiſ⸗ 
ſes Waſſer halten, daß ſich der Gelee losgiebt, 
oder geſchwinde die Forme in heißes Waſſer tau⸗ 
chen, aber ja nicht zu lange, daß es nicht zu viel 
ſchmelzt. Fuͤr Kranke nimmt man nur ein halb 
Quart Wein, und ein Quart Waſſer. 
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& o. 493. 
Rother Gelee 

iegu nimmt man den vorigen Gelee; ‚aber 
ee ohne Zucker, und wenn er zum zweyten⸗ 
al durchgegoſſen iſt, ruͤhret man. darunter 
irſch » oder Himbeerfaft, welcher mit Zuder 
dicke eingefocht iſt; denn thut es in eine porcels 
faine Schuͤſſel, oder in eine -Forme, und laßt 
es kalt werden, + Mit diefem ‚Gelee kann man 
auch Eitronen füllen, Schneidet die Eitronen, 
wovon man den Saft in dem Gelde braucht, in 
der Länge von einander, und'drückt den Saft 
heraus in die Schuͤſſel zum Gelee, Denn ſchnei⸗ 
det aus denen Hälften der Citrone das Weiße, 
ſo viel moͤglich, behende heraus, daß aber. ja 
Gelbe nicht eingeſchnitten wird. Setzet 
—* eine Schuͤſſel, leget etwas dazwiſchen, 
daß ſie feſte und gerade ſtehen, und denn fuͤllet 
fie mit dieſem Gelee. Wenn fie kalt und ſteif 
find, fehneider fie mit einem fcharfen Meffer in 
der Lange von einander, leget fie auf den vori⸗ 
‚gen Gelee, wenn felbiger in einer Schüffel ganz, 
kalt und ſteif iſt, an den Rand herum, Das 
meiſte ‚von diefen Citronenviertels muß auf dem 
‚Gelee: liegen, und nur’ eine Spige: anf dem 
Rand, : Man nimmt don dem vorigen Gelde 
hiezu gleich etwas a part ohne Zuder. Dieſe 
gefälte Eitronenviertel find überhaupt gut zum 
Garniren der Gelees. 
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No. 
Weißer: Gele 


Yriber. ein gut Theil ſuͤße Mandeln ab, 4 
Proportion des Geldes den man machen 
win, foßer fie fehr fein. mit ein’ wenig‘ Waffer; 


ahur fie in eine porcellaine Schuͤſſel, oder ande⸗ 


res porcellaines Geſchirr; gießet dazu von dem 
erſten mit Citronen und Zucker melirten Gelde, 
welchen man aber nicht zum zweytenmale durch⸗ 
gießt; ſetzet es auf oder in ein Geſchirr, worinn 
heißes Waſſer iſt, ruͤhret es mit den Mandeln 


wohl durcheinander, daß der "Gelee von den 


Mandeln weis wird; ringet es alddenn durch 


eine Serviette, daß der Saft von den Mandel 
gut Herausfommt, ruͤhret es durcheinander und 
laßt es falt werden. Will man Gelee als fet⸗ 
ten Speck zum: garniren machen, fo gieße erſt 
von dem rothen Gelee in ein porcellaines Ges 


ſchirr, wenn es kalt und ſteif iſt, ſo macht von 


dem weißen Gelee auf warmen Waſſer wieder 
‚welchen dünne, und gießt ed auf den rothen. 
Wenn es kalt und fteif if, fehneidet davon Stüs 


den, fo fiehet e8 aus wie fetter Speck, Mit 


dem Auffegen auf oder in warmes Waſſer, kann 


man ſich auch mit dem erſten und allen Gelees 
helfen, wenn etwa der Gelee zu kalt würde, 
* man * — — 


1 
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d Gelde mit gebtannten Waffe. * 


Noma drey Viertelpfund von dem — 
raſpelten Hirſchhorn, ein Quart Rhein⸗ 
oder alten Franzwein, ein halb Noͤßel Waſſer 
und ein halb Noßel ſchwarz Kirſchw far, von 
einer halben Citrone die Schaale dünne abges 


ſchaͤlt, und ein Stuͤck ganzen Zimmt; werfahret 


damit,‘ wie mit dem erſten Gelee; wer will, 


kann auch zu dem Gelee, ehe man ihn durch 


mem zu dem Zucker uud. Citronenfafe 
et, ein paar ‚Löffel, —— gießen, 


ini Gelse iſt ſehr aut für — LE) 


ni An 2 ER —— 
vr mein ftp No, — —— ka 
2 Oi — a 


SR nimmt ein Biertelpfund ER 


dieſe wird gut geflopft und Hein geſchnit⸗ 
ten, in Waſſer geweicht und denn recht weich 


und muͤrbe gekocht, in waͤhrendem Kochen aber 
beſtaͤndig geruͤhret, denn durch ein Haarſieb ge⸗ 
ſtrichen: diefe durchgetriebene Hauſenblaſe wird 
alsdenn in ein Quart Milch gethan, von 6 bis 
8 Citronen die Schaale auf Zucker abgerieben, 


auch Citronenſaft, wodon die Kerne zuruͤckblei⸗ 


ben muͤſſen, und etwas Wein dazu gethan, die⸗ 
ſes alles ſetzt man aufs Feuer und laͤßt es recht 
kochend heiß werden, ruͤhret es ſo lange bis es 
ꝓan 95 ſich 
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Mr theilet, denn gießer man es darch eine Sers 
viette oder Gelcetuch bis es heile und klar iſt, 
thut es in n fein Dur en — lalt zu 


ee oe 
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Ah No. a9 SEE 
Gele von älberfügen. vu 


96 hmnet Rälberfäges nachdem man viel Gelde 
* machen will, nimmt man auch viel Füße, 
hauet fie in: Städen und kocht fie mit W 
aber ohne Salz; nehmer etwas Brühe heraus⸗ 
Laßt fie kalt werden, und fehet zu, ob ſi e ſtehtz 
denn gießt ſelbige Durch eine Serviette in ein por⸗ 
cellaines Geſchirr, nehmet, wenn ed kalt iſt, 
das Fett, ſo darauf ſtehet, ab, nehmet drey 
‚Hände voll, auch mehr, nachdem es viel Gelee 
iſt, füße Mandeln und einige bittere Mandeln, 
hruͤhet ſie ab And ſtoßet fie mit ein wenig Mil 
recht fein, thut den Golee in eine recht reine - 
verzinnte Caſſerole, oder in einen neuen mit 
Waſſer wohl ausgekochten Tiegel, thut dazu die 
fein geſtoßenen Mandeln, etwas Milch, einige 
Stuͤcken Zimmet, etliche Stuͤcken ausgepellte 
Cardomome, dünne abgeſchnittene Citronen⸗ 
ſchaale und Zucker , laßt es zuſammen kochen, 
bis es gut nach dem Gewuͤrz ſchmeckt, denn 
gießt es durch eine grobe dichte Serviette, rin⸗ 
get aus denen Mandeln den Saft gut heraus, 
und thut * in eine un Hat mian Feine 
Forme, 
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Forme/ nimmt man einen porcellainen Späls 
napfund Obertaffen, und laffer es kalt werden, 
Sollte es nicht herausgehn wollen, fo verfahret 
damit, wie ben dem erften Gelee gefagt worden; 
garniret e8 mit lang gefchnittenen trocken einges 
er chaalen, * man zu 
— ——— 

te als Blumen dat an/ und zu den Blaͤttern neh⸗ h 
met ‚Eitronat; Geber dazu ſuͤſſe Sahne und 
Zucker, Nimmt man einen Spuͤhlnapf und 
aſſen, ſo richtet man den Spühlnapf in * 
Mitt * —— aid die zafen — — 
—— ee 


Bin —— &> Ana Jh 
Rute. c Gelee auf andere ai. 


Kin Kalbfleiſch von der Heſſe oder bicken 
Bein, hauet und ſchlaget es in ganz klei⸗ 
ne Stuͤcken, kochet es mit gutem weichen Wafs 
ſer; bis keine Kraft mehr in dem Fleiſche iſt; 
gießet ein wenig auf einen zinnernen Teller, und 
ſehet zu, ob es ſteif wird, wenn es kalt iſt, ſonſt 
m ‚noch einfochen; gießt e8 durch eine Gers 
biette und laßt es falt werden, denn nehmer als 
les Fett davon ab, thut es in eine vecht reine: 
verzinnte Caſſerole, drückt dazu ein gut Theil 
Eitronenfaft, auch etwas dünne abgefchnittene 
Schaale, Wein und Zucer, wer will, auch ein 
Stuͤck ganzen Zimmt, laßt ed gut kochen, denn 
** es durch eine grobe dichte Serviette in 
Porcel⸗ 
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Porcellain und laßt es kalt werden Erg E 
> freien —“ —— Wein 


u a 2 ur a 2 
a er Reg Fe a 


guft⸗ Gele ‚für Krane, HE 


du ein altes Huf, das — 
UF von einem Kalbe, 8 Kälberfüße, waſchet 
alles recht ſauber und rein, thut es in einen vor⸗ 
hero mit Waſſer wohl ausgekochten neuen Topf; 
bindet in ein Tuch ein halb Pfund: gerafseiteß 
Hirſchhorn, leget es dazu, gießt ſo viel Waſſer 
darauf, daß es noch uͤber das Fluſch fiehet, 
ſchaͤumet es mit. einer. recht reinen Schaumbelle, 
woran ja kein Fett iſt, denn deckt es zu und laßt 
es bey Kohlenfeuer kochen/ daß ſich aber das 
Fleiſch ja nicht anſetzet, und laßt es ſo lange 
rochen, bis das Fleiſch und, Huhn zerfaͤllt. Bros 
diret ihn, gießt ſelbigen durch eine Seriette) 
laßt es kalt werden und nehmet alles Fett das 
von ab. Nehmet den Gelee, thut ihn in eine 
verzinnete Caſſerole, druͤckt Citronenſaft dazu 
und ein wenig Zucker, laßt es kochen. Schla⸗ 
get von ein paar Eyern das Weiſſe zu einem 
ſteifen Schaum, gießt es dazu und laßt es ein 
Weilchen damit kochen, alsdenn nehmet den 
Schaum wieder ab und gießt es durch eine dich⸗ 
te * — in N rer 
y BEN RF 
No. 500. 
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2 Gelde zu färben. "a 


Et man den Gelee roth faͤrben, ſo aß 2 


man rothe üben und ſchneidet fie, wenn 
folche vorhero rein gemacht, ſcheibenweiß auf eis 


nen Teer, gießer Eßig oder Wein darauf, wel⸗ 


ches die Roͤthe von ſelbſt aus iehet, davon gieße 


ſoviel in die Gelee bis fie vor) wird. Dder 


man nimimt nur von eingemachten Rüben et⸗ 


wa ſolcher Bruhe und Es ſolchen in die | 


Gele. 

Er Denn der Gelee blau zu färben, reibet man 
Korndiumen zu einem Saft, druͤckt ſelbigen 
rch ein reines Tuch, thut ſolches hernach im 

die Gelẽe ſo viel man will, damit es boch blau 

oder bleumourant werde. 

Will man mit Saffran gelb färben, fo bins 
det man den ganzen Saffran in ein Läppchen 
legt es in das Gelde welches man vorbero et: 
was warın machen muß, und drücdt das Buͤnd⸗ 


zuſammen, damit der Saft herausgehe. 


Mit Eyerdotter kann man auch gelb färben, 
Um den Gelee.grün zu färben, nimmt man 
es Korn, ſchneidet ſolches ganz klein, und 

es in einen Moͤrſer, thut die Maſſe in ein 


uͤchlein, und druͤckt den Saft * * 


rn —— a wird. I 
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Gallert von Habergrüge. 





fer, wenn es wohl, ne 


- er NEBEN 
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Jehmet 6 ganze: 


Citronen den Saft, 


2 Eitronenereitie: 


&) 


Eyer, 6 Everdotter, ein 


wi ⸗Noͤßel Wein, nein Noͤßel Waffer, ‚von 10 
und ein ganz Theil: gerie⸗ 


bene Schaale, 2 Löffel Kraftmehl und Zucker, 
auerlet es gut durcheinander, feget es an Koh⸗ 


lenfeuer, ruͤhret es beſtaͤndig, bis es dicke wird, 


dent in eine porcellaine Schuͤſſel gegoſſen und 
kalt werden laſſen; wenn man will, kann man 


anſtatt des ſchlechten Waſſers ſchwarz Kirſch⸗ 


waſſer nehmen. Will man es für einen Kran⸗ 
fen nehmen, kann man das Kraftmehl weglaffen. 


No. 303: 
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u» © Non 50%. ER Ehe 
Kraftereme, beſonders für Krane, 
Jan nimmt halb Rheinwein und halb fehmarz » 
— Kirſchwaſſer zu ein halb Nößeltöpfchen 
— 2 bis 3 Eyern des Beide, ein wenig weiße 
tärke, welche erft in Waffer gemweicht, und 
ucker, mie auch Citronenfchaale, querlet. alles 
— und ſetzet es bey Kohlenfeuer, querlet 
es befiändig, bis es dicke wird und anfängt zu 
Kochen. Diefed Fann warın und auch falı au 
geffen ı erben, _ 





ber as.) 
Spanifiher Creme. 


er nimmt eine tiefe porcellaine Echüffel, 

läßt ein Kreug von ganz dünnen Sol 
machen, es muß aber etwas Hoch feyn, daß ed 
über die Schäfel, auch über den Mand ſteht, 
denn wird es nach der Schuͤſſel ausgeſchnitten, 
daß es recht in der Schuͤſſel paſſet. Es muß 
aber ſolches Holz gerommen werden; wovon die 
Speife nicht den Geſchmack annimmt, Denn 
nehmet ein Quart gute Milch, und kochet fie 
auf; denn nimmt man zwey Töpfe, welche jeder 
etwas über ein halb Quart halten, der zum Ey» 
weis muß aber noch etwas größer fen, ala der 
zum Gelben, Die Töpfe muͤſſen new und mit 
Waſſer wohl ausgekocht feyn; in dem kleinſten 
ſchlaget das Gelbe von 14 Eyern und in dem 
X groͤſten 


er — 


gröften das Weiße, querlet fie wohl, thut in 
den Gelden Roſenwaſſer, und in dem Weißen 
Oraugewaſſer. Das Weiße muß zu Schaum 
gequerlet werden, in die Milch muß man fo viel 
Ruder fegen, daß es füße genung ift; alsdenn 
muͤſſen zwey Leute querlen, ‚und man gießet in 
jeden die Hälfte von der kochenden Mc, feßet 
es an Kopfenfener, querlet 68 Beftändig, bis es 
dicke wird; es muß aber nicht kochen; Ki 
Hiefet es in zweh yorcellaine Shäfeln, bis es 
etwas abgerauchet iſt; alsdenn haltet das Krei 4 
in der Schuͤſſel feſte nieder, damit es fich mi 
verfchiebet, und nicht ſehr viel von ein Fach 
ind andere laufen. kann, welches hernach niche 
zu fehen ift, "wenn noch öfters eingefuͤllet wird, 
Denn fuͤllet uͤbers Kreutz in 2 Fächern von dem 
Gelben, und in 2 Fächern von dem Weißen, 
doch nicht mit einemmal viel, ſondern immer 
nur etwas, bis es alle iſt. Die Faͤcher muůͤſſen 
beym Einfuͤllen immer egal voll feyn. Wenn 
es kalt iſt, ſo hebet das Kreutz heraus, bruͤhet 
etliche Piſtacien ab, hacket ſie klein und freuet 
fie auf dem Weißen, beleget den Rand der Schuͤſ⸗ 
ſel mit halb von einandergefihnittenen Citronen⸗ 
ſcheiben, wenn die Citrone vorher mit einem 
Citronenreißer in der Länge geriſſen iſt. Sollte 
das Weiße, wenn man es abruͤhret, nicht dicke 
genung werden, ſo querlet noch von ein paar 
Eyern das Weiße dazu, und — es noch ein 
In — Kohlenſener· mi) DR, 

Diefe 
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Dieſe Portion kann nach der Größe der 
Schuͤſſel Halb oder ganz Menpent — weil 
— iſt. | 


» 
. 
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No, 508. 
7 x Sreme von Chokolade. 


Dre ſetzt ein Roͤßel Milch ans Feuer, und 
ſchlaͤgt, ehe fie kocht, acht bis neun Eyers 
dotter in ein Töpfchen, thut einen Löffel voll ges. 
jene Chofolade hinein, und quirlt alles recht 
—— ſchuͤttet nun ein Viertelpfund 
er hinein, gießt wieder ein Noͤßel abgekochte 
ſch daran, und quirlt es wieder durcheinan⸗ 
der, denn ſetzt man die Creme auf ein Kohlfeuer, 
und ruͤhrt ſie nicht bis ſie dick wird. Alsdenn 
laͤßt man ſie durch einen Durchſchlag auf das 
Geſchirr laufen, Brian es ‚aufgetragen werden 
er 
He va 2. 306, 
Sa hn ereme 


ehmet von 30 Eyern das Weiße, lage 

es in einen neuen mit Waſſer guf ausge⸗ 
eochten Topf zu Schaum, gießt dazu ein Quark 
füße Sahne, Zucer und Drangemwaffer, ſetzet 
es an das Feuer, laßt ed Bid zum Kochen kom⸗ 
wen, es muß aber beftändig gequerlet werden, 
bis es dicke wird; denn gießer es in eine pors 
— 3 cellaine 
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eellaine Schuͤſſel, und wenin.es'faftift; garnirt 
es am Rande ne ar 
Kirſchen Mi —1 0} gi "E 


rn“ 


! 


"No; . 
Milchereme. 


Denen ein Quart Milch, von 2 — 

abgeriebene Schaale, Zucker, ganzen Zi 
met, Drangeblüthmwafjer ; wenn es kocht, ruͤh⸗ 
ret es ab mit dem Gelben von 20. Eyern, weile 
ches vorhero wohl geklopft worden, ſetzet e8 am 
Kohlenfeuer, ruͤhret es, und wenn es dicke wird, 

gießt es in eine —* ir * N; tau 

iR. Ten or 2 3 
ii: a vote 


ba RR PR, * 508. 
Weinereme mit Sitrönat. 


op nimmt ein Quart Franzwein, drückt | 
von 2 Citronen den Saft, jedoch ohne 
Kerne, darein, ſchaͤlet die Schaale von der einen 
Citrone ganz duͤnne ab, leget ſie hinein, thut 
Zucker dazu, laͤßt es kochen, ruͤhret es ab mie 
dem Gelben von 20 Eyern, ſetzet es wieder a 
das Feuer und ruͤhret es, bis es dicke wird, es 
muß aber nicht kochen; nehmet die Eitronens 
ſchaale heraus, gießet es in eine porcellaine 
Schuͤſſel. Wenn die Creme meiſt kalt iſt, ſchnei⸗ 
det man Citronat in lange Schnitten, leget ſel⸗ 
Re / — 


ee: 355 
Bige Halb auf die Ereme und halb auf den ER 
der, Schuͤſſel. —J— 4 tt 5; j2 Ir * 


—— BE ge % — 
Eittonenmug, 


* 10 Eyer, dieſe werden * ‚gequers 
fer, thut dazu die abgrriebene Schaale 
von 2 Citronen, wie auch den Saft, imgleichen 
Zucker, geftoßenen Zimmt und. Cardomome, 
gießt etwas Wein und Waſſer dazu, jedes gleich 
'Diel, querlet alles wohl untereinander, beſchmie⸗ 
re eine zinnerne Schuͤſſel dünne mit Yutter, 
geßt dieſes hinein und, laßt es auf gelindem 
hlenfeuer dicke f werden. Es muß ja nicht ko⸗ 
m; Tonftif es verdorben; TPM es Fa werden. 


No. 510. 
AR Citronenmuß auf — 


eibet eine Citrone auf dem Reibeeiſen 
Saft und Schaale, nehmet die 
heraug / gießt etwas weißen Wein —— 
t es kochen, alsdenn reibet es durch einen 
Durchſchlas⸗ querlet 3 Eyerdotter mit geſtoße⸗ 
nen Candiszucker und 2 Löffel Roſenwaſſer dazu 
amd laßt es unter befkändigen. Querlen auffos 
Ken, gießt es in Dorcellain. und laßt es kalt 
‚werden, ‚Diefe Portion ann man verpielfältia 
on, fo groß, mie man ſie haben will 1.4 «0 
| —— 32 Na. ä1%.. 
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Nol sıt. 
Sirene noch auf * art⸗ 


N chmet das Gelbe von 8 Eyern, ruͤhret ſel⸗ 
biges nebſt einem Loͤffel voll feinem Mehl 
fo lange, bis es ganz dicke wird; fodann reibet 
die Schaale einer Citrone mit Zucker ab, und 
druͤcket den, Saft auch dazu; gießet Wein und 
etwas Waſſer dazu, daß es aber doch dicke ge⸗ 
nung bleibt. Man thut auch ein Stuͤck ganzen 
Zimmt dazu und noch Zucker, bis es füße ges 
‚nung wird. Dieſes zuſammen muß auf Koh⸗ 
lenfeuer geruͤhret werden, bis es dicke iſt; denn 
ſchlaget von 4 Eyern das Meiße zu Schaum, 
thut es dazu und ruͤhret es durcheinander, gieſ⸗ 
ſet es in eine porcellaine ai, und laßt «8 
Halt werden. 


N 


No. 512. 
Citeoenmuß wieder aufandere Art. 
MMan nimmt einen Topf, fehläger ganze ‚Ever 





Ar Tinein, daß der Topf Halb voll wird, reis 
bet auf dem Neibeeifen Eitronenfchaalen ab, thut 
fe dazu, nebft nach Proportion der Eyer von 
etlichen Citronen den Saft, und Zucker. Diefes 
ſehr wohl gequerlet und denn unter ſtetem Quer⸗ 
ven bey Kohlenfener bis and Kochen kommen 
laffen, vom Feuer genommen und noch gequers 
iet, alddenn in eine poscellaine a gesofen 
and Kalt werden — a 
%: Ei Na. ss 
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No. 513 ne: 
Mandelmuß. 


Stoßet ein hald Pfund abgebruͤhete — 
— deln mit Roſenwaſſer klein, kochet ſie in 
Milch, thut Zucker und Roſenwaſſer dazu, nebſi 
etwas Salz, und laßt es gut kochen; nehmet 2 
oder 3 Löffel voll weiße Stärfe, nach Propor⸗ 
sion der Milch, welche vorhero in-Falter Mitch 
geweichet worden, thut fie dazu, vühret es, bis 
es dicke genung iſt, und gießt ed in eine porcels 
laine Schuͤſſel. Wenn es kalt iſt, ſo beſtecken 
pi mit — — Citronat. 
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Dem. zerflopft man das Weiße von wo 
Eyern, gießt ein halb Quart ſuͤße Sahne, 

Roſenwaſſer und Zucker daran, klopft es recht 
durcheinander, thut es in eine Pfanne, und 
laßt e8 auf der Glut fo lange als harte Eyer ko⸗ 
chen, dahey aber muß ed beſt ͤndig geruůͤhtet wer 
den, zuletzt treibt man es durch ein Haarſieb in 
ein zinnernes Geſchixr, und ſtreuet wenn es ie 
12 Au —— bes nn u 
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Milchmuß. 

Zu ein Noͤßel Milch nehmet ein wenig weiße 
I Staͤrke, 2 ganze Eyer, oder von dreyen 
das Gelbe; weichet die Staͤrke mit ein wenig 
Waſſer, querlet fie zu den Eyern nebſt Roſen⸗ 
waſſer, Zucker, Butter, ein wenig Calz und 
die Milch, gießet es in eine Caſſerole, feget es 
auf kleines Kohlenfeuer, ruͤhret es, laßt es 
ſachte kochen, bis es die gehörige Dicke hatz 
richtet es an und ſtreuet Zucker daruͤber. Man 
kann e8 falt und auch warm efjen, und iſt im 
einer Biertelftunde gemacht, Will man es falt 
efien, muß der Zucker nicht eher, als bis mar 
es zu Tifche giebt, darüber gefltenet werden, 

werl ed ut wäflenig — * 

* —V—— Kae ey 
—* * FR 
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Pom 30 bis 35 Aka RR fie 
groß find, kochet ſolche in Waſſer weich, 
denn ſchaͤlet fie und machet mit einem Meſſer 
das Fleiſch von dem inwendigen fleinigten ab, 
thut es in eine tiefe Schüffel und ruͤhret es mie, 
der hölzernen Keufereine gute Stunde nach einer 
‚Seite ; thut dazu geriebenen Zucker, abgeriebe⸗ 
ne Citronenſchaale, Zimmt, nach 
Ka | £ eines 


ho ur 





| — 29 
eines jeden Geſchmack, ruͤhret es wohl; ſchla⸗ 
get von ern, nachde groß find, 
das a fteifen — es 
allmaͤhlig dazu. Wenn es noch ſehr ſtark ur 
tereinander ‚gerieben iſt, denn befireicher € 
tiefe‘ filberne oder blecherne Schüffel mit Butter, 
thut diefes hinein, backt es in der Zortenpfanne 
und fireuet geſtoßenen Zimmt darüber, Bon 
Aepfeln wird ed eben fo. gemacht; es muͤſſen 
aber folche Aepfel genommen. werden, Die nicht 
fehr waͤſſerig ind, —————— Tiſche 
* an dacker J 


| abi Nor. 517. 
* Sehenne Sahnmuß. 


met ein Quart: füße Sahne, 12 AAN 

4 Loͤffel voll Zimmtwaſſer ‚oder, Roſenwaf⸗ 
—** Zucker, dieſes zuſammen in einem 
Topf wohl» gequerlet; nehmet eine; zinnerne 
Schuͤſſel, machet ſie auf Kohlenfeuer warm, als⸗ 
denn beſtreichet ſie ein wenig mit kalter Butter, 
gießt dieſes hinein, ſetzet die Schuͤſſel in die 
Tortenpfanne und macht das meiſte Feuer oben; 
wenn es oben braun iſt, ſtreuet Zimmt da 
Gebet es warm u cuo⸗ und — WER 
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| Gebacenn⸗ Manteitmuf. 


Jeibet ein halb Pfund ausgewaſchene — 
zu Sahne, thut dazu 8 Eyer, reibet ſie wohl 
mit der Butter, denn thut dazu ein halb Pfund 
geſtoßene ſuͤße Mandeln, einen koͤffel Roſenwaſſer, 
etwas fein geſchnittene Citronenſchaale, beſtrei⸗ 
chet eine zinnerne Schuͤſſel mit Butter auf vorige 
Art, und backt es in der Tortenpfanne, ‚Sea 
es warm zu Tiſche und Zucker * Eu m 


$ No, 319. 
. Eitronenmild. 


ent zu ein Noͤßel füße Milch und ein halb 
Noͤßel ſuͤße Sahne ein ganz Theil geriebe⸗ 
nen n Zucker, und aus a Eitronen den Saft dazu 
gedruckt, querlet es lange, laßt ed eine ae 
fe, denn * es in — * 


No, —— un * 
Flamri. 


N me 2 und ein halb Quart Mi, 28 
r Loch Füße Mandeln und 4 Loth bittere 
Mandeln, fein gehackte Titronenfchaale, Oran⸗ 
gewaſſer, Zuefer und ein Pfund Reißmehl. Bon 
der Milch behaltet-fo viel zuräck, das Reißmehl 
damit einzweübren, die andere Milch ſetzet auf 
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* 


das Geier; wenn fie koche, thut dazu die Man⸗ 
dein, wenn fie vorher abgebruͤhet und mit ein 


wenig Milch recht fein geſtoßen ſind, nebſt der - 
Eitronenfihaale und Zucker, laßt es zufammen 


._ denn gießt das in Milch eingeruͤhrte 
ißmehl dazu, rühret es befländig, bis es gahr 
iſt; denn das Orangewaſſer dazu gegoſſen und 
durcheinander geruͤhret; fuͤllet es in eine Forme, 
oder in Ermangelung derer, in einen Spühls 
napf und in Obettafen, laßt es kalt werden 
und richtet es in einer porcelainen Schuͤſſel am, 


gebet Rheinwein oder alten Franzwein dazu, 


nebſt —* nr 
- “ | No. ** 
* Kannenmilch. 


= von 12 Eyern das Weiße, fehlaget 
oder querlet ed, daß es faft ein Schaum 
wird; nehmet denn 2 Nößel füße Sahne oder 


gute Milch, Eochet fie auf und rührer fie zu dem 


Eyerweis nebft Zucker, etwas Salz und Kofens 
waſſer, gießt ed denn in eine zinnerne ‘Kanne, 
die einen Deckel hat, feget einen Keſſel mit Waſ⸗ 
fer anf das Feuer, ſetzet die Kanne darein, laßt 
es fochen, bis es fo-fleif in der Kanne wird, 
daß man es mit einem Löffel ausſtechen kann; 
feet es denn an einen Drt, wo ed kalt wird, 
flechet es mit einem-filbernen Löffel aus, leget 
es in eine porcellaine Schüffel und reiber Citro⸗ 


Bor 35 BeniäpR 


NE 


nenſchaale darüber. Nehmet die Hälfte vom 
denen Eperdottern, ‚ wovon dad Weiße ift ges 
fehlagen worden, gießt dazu 2 Nöpel füße Mitch 
und Zucer, ruͤhret ſie ab uͤber Koblenfener, bis 
fie ein wenig dicke wird/ laßt fie kalt werden und, 
Zießt fie Über die angerichtete Kannenmilch. u} 
Sr HERIBERT —J—— 


* 


* — "No. 522 BETRITT 1 9 
u 
K alt e Milch. Sa u 
Moan nimmt zu ro Eyern ein und ein Halb 
AN Aare Milch, querlet es zuſainmen mit 
geriebenem Zucker, Orange- oder Pfirſichlaub⸗ 
waſſer; gießet ed in eine Caſſerole, läßt es unter _ 
ſietem Rühren fo large kochen, bis es dicke ges 
nung iſt, gießt es in eine porcellaine Terrine 
und laͤßt es kalt werden. 

a AR Pr Rt Re}. 
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Saas Kalte, But termilch HE a 
Mine 3 Quart ſuͤße Milch, Focher fie 
AR auf/gießt fie in einen Topf, rühret fie fo 

lange, bis ſie kait wird und’ feine Haut mehr 

ſetzet, deun gießt ein Noͤßel friſche Buttermilch 
dazu, rühren es durcheinander, deckt ed wohl 
zu und ſetzet es in den Ken Hd 

NuERR 2. re ee 

— — roh 

u er een 
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ar Ne PT a a, I N 
* OMadenmilh. * 
A 3 Nöfet rohe Milch und Er 


ganze Eyer, querlet dieſes gut unfereins 
ander, gießt es in eine Cafferole, läßt es auf 
Kohlenfeuer kochen, daß es kaͤſet, thut es alds 
denn in einen Durchſchlag und läßt es ablecken. 


Wenn es kalt iſt, nimmt man den Kafe und 


reibet ihn im einer Reibeſatte mit einer hoͤlzer⸗ 
nen Keule mit geriebenen Zucker; wer. will, 
kann auch fehr Klein geſtoßene Mandeln darein 


Hehmenz ‚treißet es alsdenn durch einen Durch⸗ 


ſchlag in die Mitte einer porcellainen Schüfel, 
daß es mie ein Berg von Maden wird; gießet 
die borerwaͤhnte bittere Mandelmilch, wenn fie 
kalt if, um den Berg, da, wo die Schüffel noch 
ledig iſt. Manı muß nicht viel dabey gießen, 


damit der Berg zu fehen if. Die übrige Mans 


delmilch gebet a part dabey. Man kann 
eine ſchlechtere Falte Milch dazu nehmen von 


Milch, — 5* und ——— Car⸗ 


domome. ne * 
EN Ay 49 
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Kar ae) nt rail BR 1% a1 Br 
SO Mandehmich für Kranke. 


— einen neuen mit Waſſer wohl ausge⸗ 
kochten Topf ven 2 Quart, thut darein 4 
— voll aa ein halb Pfund kleine 


a Roſinen, 





64 7 * 
Roſinen, beydes muß zuvor reine verleſen und 
gewaſchen ſeyn, auch vor einen Groſchen ge⸗ 


brannten Hirſchhoru, gießet Waſſer darauf und 
laßt es ſo lange zugedeckt kochen, bis die Gerſte 
voneinander platzt, denn ſetzet es ab, daß es kalt 


wird, und thut eine Kuͤrſte grob Brodt darein, 


daß die Kraft herauszieht, alsdenn nehmer ein 


Biertelpfund abgebruͤhete und gefioßene füße 
Mandeln und vor 3 Dfennige Mahn, reibet 


beydes im einer Neibefatte mit einer hoͤlzernen 
Keule, gießt etwas von dem gefochten Wafler 


dazu; wenn es ganz flein gerieben iſt, ruͤhret 


allmählich alles Waffer dazu und ringet es durch 


eine. grobe Serviette, denn gießt dazu vor 1 ODER 
2 Sr — an — 


Pr — No. — 


Ey⸗ bittere Mondelmilch Kern 


gras 4Loth bittere und 12 voth ſuͤße — 

dein, bruͤhet fie ab und ſtoßet fie gang 
fein, thut fie in einen Topf, ſchlaget von 10 
Eyern das Gelbe dazu, und einen Löffel voll 
ſchoͤn Mehl, klopfet felbiges eine Viertelſtunde 
zuſammen, denn ſchuͤttet drey Viertelpfund ges 


riebenen Zucker dazu, und klopfet es wieder; 
denn gießet 3 und ein halb Quart vorhero abs 


gekochte gute Milch dazu, ruͤhret es wohl unter⸗ 
einander, ſetzet es in einer verzinnten Caſſerole 


” — ruͤhret es beſtaͤndig, bis es 


N a’ hr 


— 365 
' Bocht und dicke wird, alsdenn in Porcellain ges 


goſſen und kalt werden laſſen. Man fann 
auch von einen Diefer gebrannten Waſſer dazu - 
‚gießen, als Dranges Pfirſichbluth⸗ —— 


| Be 


* S | kukke 527. | * h 28 
Gebasfene Mi. * 


Pehmet 16 Eyer auf ein Quart abgekocht⸗ 

Mitch, querlet es, thut dazu geriebene 
Citronenſchaale, Zuder, Orangeblůͤth⸗ oder 
Pfir ſichlaubwaſſer und etwas abgebruͤhete und 
recht fein geſtoßene füge Mandeln: wenn es 
wohl durcheinander gequerlet iſt, gießt es in eine 
tiefe zinnerne Schuͤſſel, leget Sand auf den Bo⸗ 
den der Tortenpfanne, daß die Schuͤſſel nicht 
ſchmelzet, ſetzet die Schuͤſſel darauf, decket den 
Tortenpfannendeckel darauf und backet ſie bey 
gelindem Feuer. Wenn ſie ſteif und oben etwas 
braun iſt, ſo iſt ſie gut. Denn laßt ſie kalt 
werden, ſtreuet geſtoßenen Zimmt datuter und 
Bm noch .. dazu, 


No, 528, 


Schaummilch. 


Po trocfen PER r 


leget fie in eine porcehaine Schuffel, ſtreuet 
‚ geriebenen Zucker, fein und länglich geſchnittene 
* * Mandeln, 


f 


, 
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Mondeln, gewaſchene kleine Roſinen/ geſtoße⸗ 
nen Zimmt und fein gehackte Citronenſchaale 


daruͤber, befeuchtet es mit Sekt oder andern 


ſuͤßen Wein; denn nehmet Eyerweis klopfet es 
mit Zucker, Orangewaſſer und ſuͤßer Sahne 
mit einem Quirl zu Schaum und leget es se 
ber — —— es ein Berg wird. 


EM J — en 
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J Schnee "von Sahne· 29 
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paar iſche und * re 
{hut fie in einen; etwas großen Topf und 
querlet fie ſehr flarf, denn nehmer den Schaum 


| mit einemfildernen. Löffel immer oben, ab, thut 


ihn in eine porcellaine Schuͤſſel und querlet es 
wieder ſehr ſtart, nehmet den Schaum wieder 
ab, leget ihn in die Schuͤſſel zu dem andern, 

und fo fahret fort, bis man genung hat, gebet 


= Bali Tiſche und gebet Dazu fein gefioßenen 


be Zucker. SE * * 


eee oe ae agm 
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Keigmild 


l 


gprime ein Bierrsipfund Reißmehl, von 5 


Eyern das Gelbe, ein Noͤßel Milch, Zur 


cker und Orangewaſſer queriet es wohl w —* 


einander, ruͤhret es am Feuer ab, und we 
— u es in eine porcellaine Schuͤſſel. 


* 
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Ben es kalt ift, ftener- Zimt und * 
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prime eim Loth Hausblafe, weichet fie eine 


Nacht in etwas Waffer, denn thut ‚die 
 Hausbtafe in ein Quart Milch, mebik- Zucker, 
fein gehackte Citronenſchaale, Orangewaſſer, 

2 Bord ſuͤhe und etliche bittere Mandeln, welche 
gebruͤhet und recht fein geſtoßen ſeyn muͤſſen. 
Dieſes über dem Feuer geruͤhret, bis es etwas 
dicke wird, denn in Porcellain gegoſſen und Falk 


wen tagen. Me Bu en 
E74) * ug: a — 29 et 
EN 332. * 
Sinmange⸗ auf andere At. 


met 12 Loth gute Hausblaſe Ge 


"geflopfet und denn in ein wenig Waſſer, 


nebſt Zimmt, Eitronenfchaaleund Zucker ſo lan⸗ 


ge gekochet, bis die Hausblaſe ganz zergangen 
iſt/ denn ein Quart füße Sahne dazu-gegoffen, 


nebſt 12 Stück gebrühete und recht fein geſtoße⸗ 


we bittere Mandeln; denn durch eine grobe 
Serviette in eine porcellaine Schüffel gegoffen 


und Falt werden lafen. Im Sommer muß 


man ed bey Eid m RER PRO RR 
blafe nehmen, - En 
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aan No 33. He Bst 
4 y e r f aͤ fe eig 


dehmet 12 Eyer, ſchlaget fie in einen 2 Quan⸗ 

R topf, querlet ſie wohl, thut dazu von einer 
Citrone die abgeriebene Schaale, abgebruͤhete 
und recht fein geſtohene ſuͤße Mandeln, Zimmt⸗ 
waſſer, daß es wohl darnach ſchmeckt, nebſt ein 
Quart gute Milch, die aber nicht aufgekocht iſt, 
und fo viel Zucker, daß es ſuͤße genung wird; 
decket den Topf dichte zu, ſetzet ihn in einem 
Keſſel mit kochendem Waſſer, und laßt es ſo 
lange kochen, bis es recht gut gekaͤſet iſt; denn 


nehmet den Topf heraus, ſetzet ihn ſchraͤge über 


ein Geſchirr, ſo, daß die Wadicke ablaufen 
kann; denn ſtreuet in den Spitzen der Eyerkaͤſe⸗ 
formen kleine Roſinen, gießet den Kaͤſe hinein, 


und laßt die Wadicke vollends ablaufen; ſodenn 


nehmet Milch, kochet ſie, thut darein gebruͤhete 
und fein geſtoßene ſuͤße Mandeln, auch et 


bittere, und Zucker, querlet es mit. Ehern ab, 


ruͤhret es beſtaͤndig, gießt Zimmtwaſſer dazu; 
wenn fie dicke genung iſt, ſetzet ſie in den Keller, 


| nebſt dem Eyerfäfe, und wenn beydes Falt if, 
denn ſtuͤlpet die porcellaine Schüffel, moraufer - 


fol angerichtet werden, auf. die Forme, und 
fehret es zuſammen um, nehmet die Forme be⸗ 
hutſam ab und gebet die Milch dazu. Man 
kann ihn auch groͤßer machen, es muͤſſen aber 
allezeit auf jedes Quart Milch 12 Eyer gerech⸗ 

er RT } * net 


369 
net werden, das übrige mach Gutduͤnken. Men 
kann auch anftatt des Topfes einen blechernen 
Topf nehmen, von der Geſtalt einer Kanne, 
aber größer-und weiter, und woranf ein Dedel, - 
welcher abgenommen werden kann, fo fefte u’ 
ſchließen muß, daß Fein Waſſer beym Kochen 
darein laufen kann. Dieſes muß man auch — 
beym irdenen Topf verhuͤten; und kochet das 
Waſſer im Keſſel ein, fo muß immer N J 
| Waſſer mare werden. 3 


—— 4 R J Mir; 
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Eyerkäfe * andere — an 
auch als Pudding kann — 
WAR: men werden. 2. 


— 
Rere —— 12 boih Mehl, ein Da 
füße. Sahne, ein Viertelpfund Zucker, 

geftogenen Zimmt und anf einem Neiberifen abs 
geriebene Eitronenfchaale. Die Sahne und ‘ 
Zucker Focherzufammen, und laßt es wieder kalt 
werden ;>. denn fehlaget Die Eyer in eine:tiefe ira 

dene Schuͤſſel und reibet fie mit der hölzernen 

Keule fehr gut, thut dazu den Zimmt und die 
Eitronenfchaale, und reibet 28 gut Durch, denn 
allmaͤhlig das Mehl binzugerhan und jedesmal 

gut durdigerieben, alsdenn die kalt geworde 

Sahne dazu geruͤhret, nebft ein. wenig, 
Seſtreichetnuin Tuch * Seriette mit kalter 

be ET 
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Butter, thut dieſes hinein und Binder ed zu, 
die einen Pudding, leget es im einen Kefel 
mit kochendem Waffer und laßt es 2 Stunden 
fochen; wenn es einkocht, gießt fochend Waſſer 
‚dazu, daß es immer gut uͤberkocht; alsdenn 
nehmet ihn heraus und leget ihn in einen Durch⸗ 
ſchlag, daß er ablecket und kalt wird. Wenn 
man ihn anrichtet, nimmt man ihn aus der 
Serdiette, wie einen Pudding, und giebt dazu 
eine kalte Mandelmilch. Will man felbigen 


als einen Pudding nehmen, muß man ihn, bes 


vor man ihn anrichtet, ablecken und etwas abs 
Eühlen-lafjen, welches man auch bey dem Zwie⸗ 
backspudding thun nınf. Nehmet dazu eine 
Sauce von eingemachten Kirfihen oder Johans 
nistrauben, welche bey dem bebackenen Schwei⸗ 
neſchinken zu ſinden iſt, oder eine Hambutten⸗ 
ſauce von der Hambuttenmarmelade, Wein, 
geſtoßenen Zimmt, Citronenſcheiben und Zucker. 
In Ermangelung des Eingemachten kann man 


auch Kirſchmuß nehmen, und anſtatt der Ham⸗ 


buttenmarmelade kochet man getrocknete Ham⸗ 
busten recht weich, und ruͤhret Re durch einen 
— 

No. 535. 
Mandelkaͤſe. 


Y am nehme ein Stuͤck Hauſenblaſe, einer ® 
Hand groß, ſchneide es flein, dann in 


etwas Waſſer gelegt, dag ed bedeckt iſt, eine 


Weile 


Pr 


— 


Beile darinn ſiehen laſſen, und auf dem Feuer 
ganz gelinde gekocht, bis es weich wird, und 


ſtets gerührt, daß es fich nicht anfege, alddenn 
u durch ein Haartuch geftrichen, ungefähre 


Quart füße Milch zum Feuer gefegt und 
wenn folche anfängt zu fochen, 4 gute Hande 


voll ganz fein zeitsgene Mandeln, ein wenig. 
Salz, ‚Zucker und durchgeftrichene Hauſenblaſe, 


‚alles in die Mitch gerhan und wieder durchkochen 


laſſen, aber immer geruͤhrt, ſonſt ſetzen ſich die 
Mandeln leicht an, denn abgenommen, daß es 
kalt wird. Wenn man es aus der Forme macht 
und es ſodann von der Form nicht ablaſſen will, 


ſo ſchlage man ein heißes naſſes Tuch uͤber die 


Forme, ſo loͤßt es ſich; denn mit einer guten 
Eyermilch oder Rahm, oder. Wein mit Zucker 


fü oemacht, zur Tafel aachen. Br 
J — * rm 
Ar“ rn * Ar 
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Drenzehnte Abtheilung 
Bon Ruhe: und Gebackenen. | 
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hen No. 536. er * 
* — —— 
Kine 8 Eyer, 12 boͤffel voll VER * 
einen Loͤffel vol Weisbierhefen, geſtoßene 
Cardomomen, Zucker und Zimmt nach Belie⸗ 
ven, und Mehl nach Gutduͤnken. Ruͤhret hie⸗ 
von einen etwas dicken Teig ein, und laßt ihn 
aufgehen. Denn ſchaͤlet Aepfel, ſchneidet ſie in 
runde Scheiben, werfet nur immer etliche in 
den Teig, kehret ſie darinn um, nehmet immer 
eine Aepfelſcheibe mit dem daran klebendem Teig 
mit dem Löffel heraus, und leget fie alsdenn in 
Be Butter und badker fi. Dan kann 
‚einige zugleich, nachdem es der Raum erlaubet, 
— einlegen, und wenn in eine Seite braun iſt, ſie 
raid | 
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Ban No, | 537. 
Aepfeltuchen auf andere At. 


ehmet drey Theile Mehl und ein Theil na 
Wr ker, fo fein gerieben iff, rühret es ein mit 
gut gefchlagenens Weisen von Eyern, jedoch 
nur fo, daß der Teig etwas dicke bleibt. Ver⸗ 
duͤnnet ihn mit ein wenig: Wein, daß. der Teig 
nicht zu dänne, auch nicht zu dicke wird, backet 
es gleich, wie die vorigen. Wenn fie gebacken: 
find, leget diefe und die vorigen auf Löfchpapier,. 
Damit das Fett davon abziehet, gebet ——— 
| de vorigen. wa zu Aſche und * dazu. 


irn 34 No. — * * 
—— 


Mm fehlägt eine Mandel Eyer ein, —— 
fie, thut geſtoßenen Zucker, Muſcaten⸗ 
bluͤthen und Zimmt hinein, und dann ſo viel 
Mehl, daß es ein loſer Teig wird, der ſich rollen 
laͤßt. Denn nimmt man ihn auf ein Kuchen⸗ 
bret, beſtreuet es mit Diehl und rollt den Teig 
immer ſtuͤckweiſe ſo duͤnne wie moͤglich aus. 
Hiernaͤchſt ſchneidet man mit ein — 
Stuͤckchen, worinn man drey Einſchnitte mit 
den Raͤdchen macht, alsdenn man ihn fo — 
es angehet, flechtet oder die Streifen einmal 
durchſchlingt, und ſo werden ſie hochgeli in —* 
ser oder Schmalz gebacken. — — 


Ka No. 2 


Eee ’ 
— No, sinn J 


Baumkuchen. 


ehmet 30 recht friſche Eyer, ein und en / 


halb Pfund Zucer, 2 Prund recht gute 
— ein Loth Zimmt, ein und ein halb 
Duentchen Cardomome, ein und ein halb Quents 
chen Mufcarenbiumen, von 3 Eitronen die Schaas 
le auf einem Neibeeifen abgerieben, ein Quark 
füge Sahne, 2 Pfund engliſch Mehl, oder 2 


und ein halb Pfund fein Weitzenmehl; die Eyer _ 


fehlaget voneinander, das Gelbe thut in einen 
tiefen großen Napf, und das Weiße in einen 
großen Topf; das Gelbe reidet man etwas mit 


einer hölzernen Keule, fehlittet alsdenn den fein 


geriebenen Zucker nebft der abgeriebenen Citro⸗ 
nenfchaale und geftoßenen Gewürz dazu, und 
reibet es eine halbe Stunde immer nach einer 
Seite, denn gießt man allmaͤhlig die geſchmol⸗ 
zene Butter, welche man etwas auf ganz gelin⸗ 


N 


dem Kohlenfener Fochen läßt, daß fie fich von 
dem Salz ſcheidet, aber nicht braun wird, wenn - 
- fie etwas abgefühlet und von allem Satze völlig 


‚gereiniget iſt, dazu, rühret es wieder eine hal⸗ 
| Be Stunde, denn fehüttet allmahlig das Mehl 


dazu und ruͤhret e8 fo lange, bis alles Mehl 
vollkommen in den Teig melirt iſt, alsdenn gieße 


nach gerade die Falte Sahne dazu, und rühre® 


es wohl durcheinander, Wenn man bald die 


— 


Sahne * fo fängt man an das Ey⸗ 


— 


weis 
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weis zu Schaum zu feblagen; bis es ſteif iſt, 
unter der Zeit ruͤhret man den Zeig beftändig, 
Wenn das Eyweis fteif-gefchlagen, thut man 
es zu dem Teig und rühret es zuſammen, bis es 
ſich mit dem Teig melirt hat. . Man fann auch 
Die Butter den Tag vorher, fo. wie gefagt if, 
ſchmelzen und in den gioßen-Napf ohne: das 
Salz gießen. Wenn man den Kuchen einruͤh⸗ 
zen will, reibet man fie mit der Keule zu Sahne 
und thut denn das Gelbe von den Eyern dazu, 
wie auch das übrige, fo wie gefagt worden, fo 
wird der Kuchen fehr ſchoͤn und muͤrbe. Ertung 
vorher, ehe der Kuchen völlig eingerührer. uf, 
leget man den mit Bindfaden ummwundenen 
Baum an’ das Feuer, daß er recht durchhitzet, 
er muß aber beifändig gewendet werden, als 
wenn der Kuchen ſchon darauf wäre. Das 
Schaͤumen des Baums iſt nicht ſchaͤdlich, und 
rühret blos von der Butter her, die im Holze 
ſitzet; wiſchet felbige behutfam mit einem Tuche 
ab, daß der Bindfaden fich nicht verfchiebet. 
Denn füllet etwas von dem Teige in eine irdene 
Bratpfanne und begießt den Baum damit; im 
Begießen drehet den Baum langſam, hernach 
‚aber geſchwinder, daß er Zarfen befömmt; nehs 
mer die Bratpfanne, fo bald nicht mehr Teig 
‚von dem Kuchen abtriefet, bis zum folgenden 
Begiegen vom Feuer, fonft backet der Zeig. 
Wenn denn der eine Guß braun genung iſt, fo 
Zr ihm wieder, wie das erſtemal, und fahr 
* Aa 4 ret 
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* 


ret alſo fort mit dem —— wenn jeder Guß 


braun genung iſt, bis der Teig alle iſt. Iſt 


der letzte Guß braun genung, nimmt man eine 


Streudoſe mit recht feinem Zucker, halt eine | 


Schuͤſſel unter und. beſtreuet ihn waͤhrendem 
‚Wenden mit Zucker. Wenn er fertig ift, ziehet 


‚man an jeden Ende den Nagel aus, fo auf der 


Ruͤndung des Baumes geſchlagen iſt, weil er 
ſonſt an dem Herausziehen des Bindfadens hin⸗ 
derlich iſtz denn: ſchneidet man den Kuchen an 


beyden Enden gerade; man muß aber ja nicht 


den Bindfaden durchfchneiden, Denn macht 


man den Bindfaden, wo er feſt gemacht iſt, 
los, halt ihn dichte an den Baum und ziehet 
„ihn fo behutſam ald möglich, fo, wie er gemis 


cckelt ift, immer dichte an den Baum gehalten 


heraus, bis ohngefaͤhr auf die Hälfte, denn von 


dem andern Ende eben ſo. Sollte der Kuchen 


noch nicht ganz los feyn, fo faffet an jedem Enz 


de einer den Bindfaden an und ziehet ihm hin 


und her, immer dichte an den Baum, bis man 
um den Baum herum iſt, alsdenn iſt er loſe 
und man kann ihn an dem Ende, wo der Baum 
dünne iſt, abnehmen. Der Baum wird mit 
Bindfaden von mittler Dicke umwickelt, ſchla— 
get an jedem Ende des Baums, wo der Kuchen 


nicht hinkommt, einen kleinen Nagel, den Bind⸗ 


faden anzubinden; ſchlaget gleichfalls an jedem 
Ende auf der Ruͤndung des Baums gegen der 


— Kante deſſelben einen kleinen Nagel; an 


den 
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den erſten bindet den Bindfaden an, und gegen 
den zweyten Teget ihn, daß dev, Bindfaden nicht 
heruntergleiten kann. Windet den Bindfaden 


ohngefaͤhr einen Finger breit voneinander, und 
machet ihn an dem andern Ende wieder eben ſo 


ſeſte. Setzet bey dem Backen in der Figur eines 


halben Mondes Mauerſteine vor den Kuchen, 


und machet darinn das Koblenfeuer, ſonſt wird 
er in der Mitte eher braun, als an den Enden. 
Hat man einen neuen Baum, fo muß man ihn 


etliche Tage vorher, ehe man ihn brauchen will, 


etliche Stunden ordentlich am Feuer wenden 
und immer mit Butter begießen, ſonſt ſchmeckt 
der Kuchen nach dem Holge; iſt er aber einmal 
fo praͤparirt, fo — — immer nt 
PN — 6 ir: Kar 
| ETER FIRE NL 540. fr 0 
* Baumtuchen mit Mandeln. 


Noma ein Pfund ausgewaſchen⸗ Sutter, 


\ 


veibet fie in einem. tiefen Napf mit der 
ernen Keule zu Sahne, thut dazu ein Pfund 
erlebenen Zucker, ein halb Pfund ſuͤße und et⸗ 


‚was bittere Mandeln, welche abgebruͤhet und 


recht fein gefioßen oder gerieben find, ven 20. 


Edyern das Gelbe, reibet es wohl immer nach 


Ma Seite, und ruͤhret dazu ein nur knapp ge⸗ 


wogenes Pfund Mehl. Das Weiße von denen 
Eyern ſchlaget zum fleifen Schaum, thut es 
dazu, nebſt geſtoßenen Zinimt, Cardomome, 
2 Aag Muſca⸗ 


Mufcatenblumen und ein paar Gewuͤrznaͤgelein, 


imgleichen die abgeriebene Schaale von einer 
Citrone, ruͤhret es untereinander und backet ihn 


ſo, wie beym vorigen geſagt iſt. Dieſe Por⸗ 
tion wird nur ein kleiner Kuchen, und muß ſehr 


wohl mit der Keule untereinander gerieben wer⸗ 
den, bis der Teig Blafen befömmt. Je mehr 
er gerieben wird, je beſſer wird der Kuchen, 


No, 541. | | 
Baumkuchen, aufandere Ark 
Sphmet 20 Eyer, ein und ein Viertelpfund 


ı 


feinen Zucker, ein Pfund gefhmolzene Buts 


ter, ein Pfund englifch Mehl, ein Noͤßel füge 
Sahne, von a Eitronen die abgeriedene Schaa⸗ 
Le, ein Quentchen Zimmet, ein Quentchen Car 
domome, ein Duentchen Mufcatenblumen ; ders 
fahret Damit, wie beym erfien gefagt iſt. 


N | No. 542. j 


Baumfuchen, noch aufandere Art. 


; E⸗ wird ein und ein Viertelpfund Butter ge⸗ 


ſchmolzen und in einen tiefen irdenen Napf 
vom Salze abgegoſſen; wenn fie kalt iſt, reibet 


fie mit der hoͤlzernen Keule zu Sahne, thut das 


zu von 25 Eyern dag Gelbe, ein und ein halb 


Pfund Zucker, ein und ein halb Mund Weigens 


mehl, von einer. Eitrone die abgeriebene Schadle, 


ein | 
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ein und ein Viertelloth Zimmt, ein halb Loth 
Muſcatenblumen, beydes geſtoßen, und wenn 
alles zuſammen eine Stunde lang gut geruͤhret 
iſt, denn zuletzt das Weiße von den Eyern zum 
fleifen Schaum gefchlagen und dazu geruͤhret, 
eine Taſſe voll Franzbrantwein darein gegoffen, . 
gut durcheinander gerühret, und denn, wie 
oben gejagt iff, gebacken. 
No, 543. _ 

Baumfuchen, fo etwas geringer, 


Sr nimmt 18 Eyer, ein und ein Halb Pfund 
gefchmolzene Butter, eine Mege Weis 
tzenmehl, ein Pfund fein geftoßenen Zucker, ges 
riebene Citronenfchaale, geſtoßene Mufcatens 
Blumen und ein Quart Milch, dieſes alles * 


durcheinander geruͤhret und gebacken. 


No, 544. 


| Baumkuchen auf — 


ehmet ein und ein Viertelpfund Zucker, ein 
* Pfund Kraftmehl, 25 Eyer, von einer 


M Eitrone die abgeriebene Schaale und etwas ges 


fioßene .Eardomome, Das Gelbe von denen 
Eyern wied in einer tiefen Schüffel mit der hoͤl— 
zernen Keule fo lange gerieben, bis es ganz dis 


cke wird, alsdenn dem geriehenen Zucker, wie 
u” die Eitrone und Cardomome dazu gethan 


und. 


388% — — 
und gut geruͤhret. Das Weiße von den Eyern 


wird zu Schaum geſchlagen, bis es ſtehet, denn 


mit dem Gelben und dem Zucker ſehr wohl durch⸗ 
einander geruͤhret, alsdenn das Kraftmehl dazu 
gethan und durcheinander geruͤhret, und ſogleich 
gebacken wie den erſten Baumkuchen. 2 
B {53 bj R * — 
Non gs 
B er Lasneer 0 


ehmet 6 Ener und ſo ſchwer wie die Eyer, 

Zucker und Butter, ruͤhret die Butter zu 
Sahne, ſchlaget das Gelbe von den Eyern dazu, 
das Weiße zu Schnee, "und thut etwas Citro⸗ 
.. nenfchaale darunter, nebſt fo viel Mehl, daß 


der Zeig nicht zu fefte wird, machet alsdenn 


Berlans Baal und backt Re lansfam 01 
J rs; N —— 

— No. EN 
Biscuitkuchen. as 


me 12 recht feifche Eoer, chut das Beife 
‘ allein uud das Gelbe auch allein in große 
tiefe irdene Schuͤſſeln, nehmet das weiße Köpfe 


chen von den Eyern ab, welches bey allen Kus $ 


chen, ſo aufgehen follen, gefchehen muß; ſchla⸗ 
get das Gelbe drey Biertelfftunden, und thut 


hiernaͤchſt zu dem Gelben ein Pfund gerichenen 
Zucker und ein halb Pfund Kraftmehl, feblagee 


es ROH einge Re Stunde zuſammen, van 
das 


* 
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Hewar) ‚ welches gleich von Anfang beſtaͤn⸗ 


dig gefehlagen worden, Dazu gethan, und nur 


ſo lange durchgeſchlagen, bis es ſich melirt hat; 


denn thut es in eine mit geſchmolzener Butter 
beſtrichene und mit fein geriebener Semmel ein 
wenig beſtreuete Biscuitkuchenforme, und backet 
es. Man kann auch die abgeriebene Schaale 
von einer Citrone darein nehmen wie auch ge⸗ 
—8 —— 

KL 347. 


gehen, auf andere — 


Ben 230 recht friſche Eyer, das Weiße zu 
einem recht ſteifen Schaum geſchlagen, 
das Gelbe allein geſchlagen/ bis es Blaſen bes 
koͤmmt, alsdenn thut es zuſammen, und thut 
Dazu ein Pfund geriebenen und geſiebten Zucker, 
und ſchlaget es zuſammen eine Biertelfiunde, 
denn thut dazu 18 Loth Kraftmehl und ruͤhret 


es gut durch, thut es auf vorige Art in die dor 


ee een een az 


f 
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No. 548. 
Biscuitſpaͤhne. 


vrd 


SH nimmt 5 Eyer, 3 Eyer ſchwer Zucket, 


13 Ey ſchwer Mehl und Citrönenfchäas 
len, der Zusfer wird mit dem Gelben von dei 


hi — abgeruͤhret, hernach das Mehl dazu 


gethan, 
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nn; und das Weiße von den AünrEyenm an - 
Schnee geſchlagen, und auch Dazu genommen, 
untereinander geruͤhret, auf ein mit Wachs bes 
fieichenes Blech eines Mefi erruͤckens dicke geſtri⸗ 
eben, langſam gebacken, alsdenn in laͤnglichte 
Striemen geſchnitten, uni: * runde voͤtzer 
Era — — * —D—— Tee 


No. 549: 
Gebackene Birnen ober genfel.. 


Goläe Birnen oder Sorflorferänfel, ‚welche: ; 
Stengel haben, fchneidet fie. von dem 
Kernhauſe ab, jedoch: daß der Stengel an dem 
Kernhauſe ſitzen bleibt. Schneidet das Abge⸗ 
ſchnittene klein, ſchmoret es in Butter gahr, 

thut dazu kleine Roſinen, geſtoßenen Zimmt und 
Zucker, Eyer und geriebene Semmel. Schla⸗ 
get davon um das Kernhaus, daß ſie wieder die 
vorige Facon bekommen, alsdenn kehret ſie um 
in Engliſchen Schnittteig backet ſie in abge⸗ 
klaͤrter heißer Butter, und beſtreuet ſie nachher 
mit geſtoßenen — und Zacke. 





* 


No. ** 
Butterkuchen mit fefhen Fruͤchten. 


Ei, er 2 Eyer, 18 Ehtöffel voll laulichte 
Mich, 18 Esloͤffel voll geſchmolzene Bu 

wear; * a und: er 
* eis⸗ 


4 
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Weisbierhefen, daß man ſie in dem Zeig ſchme⸗ 
en kann, thut es in eine tiefe irdene Schuͤſſel, 
ruͤhret es gut untereinander, und ſo viel Mehl 
dazu, daß man es handthieren kann, und laßt 
den Teig etwas aufgehen. Denn beſchmieret 
SBogens Papier mit kalter Butter, ſtreuet ein 
wenig Mehl darauf, rollet den Teig darauf 
aus, ohngefaͤhr wie ein Finger dick, bieget und 
kneifet rund umher einen Rand, ſtreichet auf 
den Kuchen ein wenig füße Sahne, ſtreuet dar⸗ 
auf geffoßenen Zimmt und Zucker, Leget hiers 
. auf. von den Stengeln gepflückte Fohannistraus 
ben, oder Kirfchen, oder Pflaumen, woraus 
die Steine genommen, gut dichte aneinander, 
fireuet geſtoßenen Zimmt und Zucker u 


| age im Badofen. 
ins - } —— 
—— ER —9 


 Mürben Burterfuchen. 


ehmet Mehl nach Gutduͤnken, pfluͤckt darein 
"ein Stück ausgewaſchene Butter klein, 
thut darein von 3 Eyern das Gelbe und kaltes 
Waſſer, machet davon einen Teig und knetet 
ſelbigen wohl durch; nehmet noch ſo viel ausge⸗ 
waſchene Butter, als der dritte Theil des Teiges 
ausmacht, denn rollet den Teig duͤnne aus, auf 
die Hälfte leget die Butter in Schnittchens, 
ſchlaget die andere Hälfte des Teiges darüber, 
— den Teig aus, ſchlaget ihn wieder 
uͤber⸗ 
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Äbereihänder und rollet ihn aus, und noch zweyh⸗ 
mal uͤbergeſchlagen und ausgerollt. Denn ma⸗ 
chet einen Kuchen davon, ſo dicke, wie ihr ihn 


J 
7 


haben wollet, und auf ein mit Butter beſtriche⸗ 


nes und mit Mehl —— — backet 
—* im Bachſen * ve nal 


u 3 — * 3 0144 (de u 


n wol 3 Rn 552. — DAN ‚2 Hi 7 


& 


Bütrerfugen. — 2— 


Pe ein Pfund Butter, die Pr —* 
ſchmelzet, und die andere Hälfte nehmer, 
wie fie iſt, ferner ein halb Nößel füge Sahne, 
2 Eper, geſtoßene Muſcatenblumen, 4 Eßloͤffel 
voll gute Weisbierhefen; von dieſen allen einen 
Teig gemacht mit fo viel Mehl als noͤthig iſt; 
laßt ihn am warmen Ort aufgehen, und denn 
rollet felbigen zu einem Küchen anf mit Butter 
beftrichenen und mit: Medi ein wenig befireues 
tem Papier; bieget einen Rand darum, unter 
denſelben leget große Roſinen und abgebruůhete 
ſuͤße Mandeln eins um das — denn backet 


vn EN. ae era 
No. ss a J 


Steine Zurterfuchen. ** 


— von denen hinter den Torten 


befindlichen muͤrben oder Butterteigen, 
rollet ſelbigen duͤnne ve ſchneidet davon mit 


einem 


| — — ie SEE 
einem Butterteigsroͤllchen vierecfigte Kuchen, 
befireicher fie mit geklopften Eyern, fireuet ges 
riebenen Zucker und gefloßenen Zimmt darauf 
uns backet fe auf mit Mehl beſtzeueten eh 
Ri RE NAAR 
Br. No. 554 a RER ed 
Brodtkuchen. 27 


SER die nehmliche Maffe wie zum Biscuit und 
—8* wird auch eben ſo geſchlagen, ſtatt des 
Mehls kommt Pfund geſtoßenes grobes Brodt, 
4 Loth ſuͤße und ı Loth bittere geſtoßene Man⸗ 
deln, die Schaale von 3 Citronen, S Loth 
Zimmt, 3 Lord Nelken, und 3 Pfund Cardo⸗ 
momen darein, dam wird er eben fo wie der 
Bea gebacken, — 

No. 555. —— 
Fingerkuchen. 


Sa 3 Eyer, dazu nehmet nach Gutbüns 
fen geſtoßene Cardomomen, Zunmt, Zus 
der, ‚ füße Sahne, von einer Citrone die abge⸗ 
ziebene Schaale; von diefen allen machet mit 
feinem Mehl einen dichten Teig, der nicht mehr 
antlebet. Alsdenn nach Belieben davon Figus 
ven gemacht, und in heißer abgeflärten, Butter 
oebacken. Dir & 


E 


RE ——— 
B No, 556. . 
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"No, nähe 
© Betoheztugen. 2 


gr 5 Loth füße Mandel ab, und hocket 
fie, aber nicht zu fein; ſchneidet die Schaale 
von einer Citrone fein würflich, ſchneidet ein 
Loth Citronat, und ein Loth trocken eingemachte 
Pomeranzenſchaale wuͤrflich. Nehmet ein halb 
Loth Cardomomen, ein halb Loth Zimmt, ein 
Quentchen Gewuͤrznaͤgelein, dieſes ſtoßet alles 
klein, nebſt ein halb Pfund geriebenen und ge» 
ſiebten Zucker, Wenn diefes alles fertig ift, 
‚denn nehmet 10 Eyer, thut von 9 das Weiße 
in einen Topf, und fchlaget es zu fleifen Schaum. 
Das Gelbe rührer in einer ivdenen Schüffel mit 
einer Kelle nach einer Seite fehr wohl, thut 
denn den Zucker zu dem Gelben und rühret es 
"gut, alsdenn thut es zu dem Weißen, Wenn 
dieſes gut durchgeklopfet, thut das übrige auch 
dazu, ſchlaget alles gut Durcheihänder, und 
ſchuͤttet allmaͤhlig ganz locker dazu, 12 Roth 
recht feines durch ein Haarſteb geſtebtes Weis 
genmehl, und rähret ed gut durcheinander. 
Gchmieret die Fornte, oder das Untereheil der 
Tortenpfanne mit Butter, aber nicht zu fett, 

thut es hinein und laßt EN au Stunde im 
⸗ Backofen backen. 


No. 557. 
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ö in NO. Se 
Kleine. Gewurzkuchen. 


ine ein bald rund wohl aus gewaſchene 
Fund abgetrocknete Butter, reibet ſelbige 
mit d der Keule, in einer tiefen irdenen Sc uͤſſel, 
daß Nie wie Sahne wird, denn ſchuͤttet ein Vund 
geriebenen Zucker dazu, wie auch 8 ganze Eyer, 
und von 6 Eyern das Gelbe, ein Loth Zimmt, 
‚ein halb Loth Cardomomen und ein wenig Mufs | 
catenbiumen, alles. geſtoßen, Reibet alles wohl 
durch und thut dazu 12 Loth fein Weitzenmehl; 
wenn dieſes wieder gut durchgerieben iſt, thut 
‚dazu etwas in Wuͤrfeln gechnittenen Citronat, 
‚und zwey Loͤffel vol Canarienſekt. Wein es 
hiemit durchgeruͤhret iſt, ſo ſchmieret kleine Pa⸗ 
„fletenformen mit Butter, thut den Teig hinein 
‚und backet fie, i 


No, 558, 
— de Vingt einq. 


Sen einer Coſſerole wird ı Pfund Butter, 
—3 Pfund Zucker, 13 Quaort gute Milch 
‚und etwas Zimmt aufs Feuer geſetzt, und wenn 

es recht kocht, ı# Pfund Mehl hineingeruͤhret, 
man muß ſi ch aber in Acht nehmen, daß es 

nicht Flößig wird, alsdenn wird es fo fange auf 

‚gelindem Kohlenfeuer gerühret, bis der Teig 
fi in der Eafjerole loͤſet, und zum Verkuͤhlen 

Db2 j A. 


/ 





ausgethau. Nachher werden 17 Eyer, auch 
etwas Fleingefchnittene - eingemachte Dranges 
ſchaalen darsnter gerühret. Man macht runde 

Kuͤgelchens davon und backt fie in einem mäßis 
‚gen heißen Dfen, damit fie gut in die Hoͤhe ge⸗ 
hen und aufſpringen. Im Ofen aber muͤſen 
ſie ja nicht geruͤckt werden. —— 


No. 559. Pr 
Gateau de Milan. 


Syprhmer ein Pfund Mehl, ein Pfund geriebe⸗ 
nen Zucker, ein bald Pfund frifche Butter, 
2 Eßloͤffel voll Orangewaſſer, 3 ganze Eyer 
und von 3 Eyern das Gelbe, von einer Eitrone‘ 
die gelbe Schaale ganz fein würflich geſchnitten, 
ſchuttet das Mehl auf ein Kuchenbret, machet 
davon einen Kreis, daß in der Mitte eine Vers 
tiefung wird, — die Eyer dahinein, ruͤh⸗ 
‚vet fie mit einem hoͤlzernen Löffel klein, denn dag 
Orangewaſſer zu den Eyern geruͤhret, wie auch 
die Citrone und in kleine Stuͤckchen geſtochene 
Butter; wenn dieſes gut durcheinander geruͤhret 
iſt, ſodann auch den Zucker dazu gethan, und 
zuletzt das Mehl mit den Haͤnden dazu geknetet; 
denn ſtreuet Mehl unter den Teig und auf den 
Teig, rollet ihn oder machet ihn mit den Haͤnden 
breit, wie ein kleiner Finger dick, ſtechet ihn 
mit einer blechernen Forme aus, in der Geſtalt 
‚einer Roſe, und in der Groͤße des oberſten Rau⸗ 
des 
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des eines Weinglaſes, leget ſie auf ein mit 
Wehl beſtreuetes Papier; fie muͤſſen 2 gute Fin⸗ 
ger breit einer von dem andern liegen, weil ſi ie 
im Backen breiter werden,  Backet fie in der 
Tortenpfanne oder im Backofen bey gelinder- 
Hige. Sie muͤſſen nur ſtark gelb, nicht braun. 
werden, ſie verdrennen ſehr leicht. Bey dem 
Einruͤhren muß man geſchwinde ſeyn, der Teig 
wird ſonſt weich. Im Sommer muß man ihn 
an einem Fühlen Orte machen. Dieſe Kuchen 
conferviren fich. | wo 
a re 

F — No. 60. 


Hol andiſche Kuchen. 


Pehmet * Bund frifche Butter und. ruͤhret 
ſie zu Sahne, feruer Pfund fein Mehl 
and 16 Eyer, fihlaget immer zwey ganze Eyer 
und einen Löffel vol Mehl in die Butter, und 
zühret e8 befländig eine gute halbe Stunde lang, 
thut zutegt » Pfund geſtoßenen Zucker, ein paar. 
Löffel voll guter Baͤrme, die Schaale von einer 
‚Eitrfne und etwas Mufcatenblumen dazu, die⸗ 
ſes wird gut tereinander geruͤhret, in eine 
wohl ausgefirichene Forme gethan, dann läßt 
“man es gut gehen und im Ofen eine Stunde 
Me n er es gut. IR 


Me { un :T 


— 


u 
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RO 


geifcher Kirſchen oder en, 
fuchen mit einem Buß. 


s — den vorigen Teig, oder einen muͤrben 
* Butterteig, und verfahret damit, wie bey 
der Pomeranzentorte geſagt ıft. Zum Suß nebs 
met drey Dier telpfund ſuͤße Mandeln, brüherfie 
ab und ftoßer fie recht fein mir etlichen Tropfen 
Milch, drey Viertelpfund geriebenen Zucker, 
von 2 Citronen die abgeriebene Schaale, 10 
Eyer, ein Viertelquart ſuͤße Sahne, ſchlaget 
die Eyer in eine tiefe irdene Schuͤſſel, und reibet 
fie mit der hoͤlzernen Keule gut durch, thut dazu 
die Mandeln, den Zucker und die Citronenſchaa⸗ 
Ie, reibet es wieder gut durch, alsdenn thut die 
Sahne dazu, und reibet es in allen eine Stunde, 
| Leget auf den Teig in der Tortenpfanne von den 
Srtaͤngeln gepfluͤckte ſaure Kirſchen oder aus 
' men, ‚welche in der Länge aufgefchnitten und die 
Steine herausgenommen find, dichte aneinander, 
gießt den Guß daruͤber und backet es. Wenn 
der Kuchen micht fehr groß ſeyn ſoll, darf man 
nur die — Portion von dem Guß nehmen. 


⸗ —8 * “No, ‚ubs, 


J Mandelkaluſchen 
Neonu ein Pfund friſche, gut — 
\ ausgewafchene, und mit einem Tuch wies 
der abgetrocknete Sue thut fie in einen tiefen 
irdenen 


— ET. Van 


irdenen Napf oder Reibeſatte, und reibet ſie 
mit der hoͤlzernen Keule drey Viertelſtunden, 
daß fie wie Sahne wird, thut dazu ein halb 
Pfund abgebruͤhete und fein geſtoßene ſuͤße Man 
deln, nebſt ein halb Pfund geriebenen Zucker, 
3 ganze Eyer, und von 3.Eyarın das Gelbe, 
reider dieſes fehr wohl durcheinander, alsdenn 
reibet allmaͤhlig ein Pfund fein Weitzenmehl dazu. 
Wenn dieſes gut durcheinander gerieben iſt, denn 
nehmet fo viel von dem Zeig, ohngefaͤhr von der 
Größe einer recht großen Wallnuß, ſtreuet ein 
klein wenig Mehl auf ein Kuchenbret, waͤtzet es 
darauf zu einer Kugel leget ſie auf ein mit ein 
wenig M dehl beſtreuetes Papier, druckt ſie ein 
wenig breit, und denn in die Mitte mit dem 
Daumen ein wenig eingedruckt, In dieſen ein⸗ 
gedruckten Raum leget eingemachte Kirſchen oder 
andere eingemachte Fruͤchte, denn backet ſie in 
Der Tortenpfanne bey gelindem Kohlenfeuer, 
oder in einem Bagoien der nicht ng heiß ih 


x * — IB «3 \ Ar! 


— as ano Be 
* — ER 


ie 30 Loch Mehl, 22 Loth Sutter; P g 
Loth Zucker ‚ein. ganzes, Ey, und von. 3 
— das Gelbe; waſchet die Butter aus und 
crocknet fie wieder mit einem Tuch ab, reibet fie 
mit der Keule, His fie wie Sahne wird, denn 
EGlage die Eyer dazu und reibet es wohl durch, 
Bb4 denn 


* 






—— 
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denn den heclebenen Zucker und zuleßt daß 
Mehl. Wenn diefes gut durchgerieben ift, fo 
machet davon Kuchen, wie Die vorigen Kalat⸗ 
ſchen. Man kann auch auf diefe Kuchen an⸗ 
ftatt der eingemachten Früchte gewafchene und ° 
wieder trocken gewordene kleine Nofinen in die 
‚Mitte legen. Dieſe Kuchen befteckt man mit 
abgebruͤheten und in der Länge in 4 Stücken ges 
ſchnittene füge Mandeln. Sie mäfen auch) 
nicht bey ſtarker Hige ae werden. Diefe 
Portion I nur klein RR 





No, — — 2 Ä 
Mazariven — 


dat nimmt ein halb Pfund: füße Mandeln 

bruͤhet fie ab, ſtoͤßt fie klein, thut fie in 
einen Reibenapf mit ein wenig Roſenwaſſer und 
reibet ſie mit der hölzernen Keule. Thut dazu 
ein halb Pfund geriebenen Zucker, Nehmet 
ein halb Pfund Rindermark, ſchneidet ſelbiges 
klein, thut es dazu und ruͤhret es wohl; denn 
thut dazu ⸗ ganze Eyer und von 4 Eyern das 
Gelbe und rühret e8 wieder wohl. In der Zeit, 
Daß dieſes gerühret wird, machet man einen 
Teig von ein halb Pfund fein Weigenmehl, ein 
Hald Pfund ausgewafchene Butter und etwas 
Waſſer, rollet felbigen duͤnne aus und leger ihm 
in die Tortenformehens, oder in Ermangelung 
derer in kleine —— leget von der 
Vermen⸗ 
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Wermengung⸗ darein, bedeckt dieſes mit gan; 
duͤnne geſchnittenen Citronat, beſtreichet den 
Teig an den Rand herum mit dem Gelben von 
Eyern, und denn leget einen Deckel von dem 
Teig darüber, druͤcket ſelbigen am Rande herum 
an den unterſten Zeig, beſtreichet fie mit geſchla⸗ 
genen Gelben von Eyern, backet ſie in der Tor⸗ 
senpfanne und gebet fie warm zu Tiſche. 


‘No: 565. 
\ Macatonenfuchen, 


Hs 2 "Bund abgebrühete füge Mandeln, 
4 welche mit Roſenwaſſer geſtoßen werden, 
thut dazu dreh Viertelpfund geſtoßenen Zucker; 
dieſes miteinander auf Kohlenfeuer geruͤhret, 
daß es etwas dicke wird, Alsdenn nehmet von 
3 Eyern das Weiße, ſchlaget es zu einem dicken 
Schaum, rũhret darunter fein gehackte Citro⸗ 
nenſchaale. Ruͤhret dieſes mit den Mandeln 
und Zucker zuſammen, denn in Form einer Ma⸗ 
crone auf Oblaten gelegt, und in der Torten⸗ 
Pfanne gebacken. 


No, PR 
Magdalenenkuchen. 


Nazı wird genoimmen-ı NY fund ‚Butter, 1 
Pfund Zuder, ‚worauf ı Citrone adg * 

, 2 Pfund vom feinſten Mehl und * 

— 2 Ey 


EN us 


* 
> * ie. 
# 4? £ REN 
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Eyerdotter. Die Butter wird mit 6 ganzen 
und 4 Eyerdotter zu Sahne geruͤhret, die Ci⸗ 
tronenſchaale und etwas Muſcatenbluͤthe gleich 
mit dazu gethan, nachher das Mehl, Zucker, 


und der Schnee von obigen 4 Eyern, kleine ble⸗ 


cherne Formen werden dünne mit Butter aus⸗ 
geſchmiert, die Maſſe hineingethan, denn in 
einen ganz ae — eine Stunde ge⸗ 
backen. J 


No. 567. jet 9; 
Mandelfunen. ——— 
ne: ein Pfund abgebrühete und geffoßene 
füße Mandeln, ein halb Bund geriebenen 
Zucer, ein. Pfund Mehl,. von acht Eyern. dag 
Gelbe, und einer Ballnuß groß. ausgewafcheng 
Butter, machet hievon einen Teig und knetet 
ihn fo lange, bis er nicht mehr an der ‚Hand 
klebet. Rollet den Teig ein wenig über und 
ſtechet mit der blechernen Forme darau 
Roſen, und was für Facon man will. & 
fie auf einem mit ein wenig ehl beflreueteim 
Papier, in der Tortenpfanne, oder im Backofen. 





— No. 568. Mr 
Mandelkuchen auf Oblate. 
Ikea Viertelpfund füge und ein Vier⸗ 


telpfund bittere Mandeln, bruͤhet fie ab, 
nnd fioßer fie mit ein Kung Waſſer ganz fein, 


und. 


und ein pund geriebenen Zucker, "Die * 
delt und den Zucker rühret auf Kohlenfener/ bis 
der Zucker fehmeljet, denn rührer es wieder bis 
es falt wird. Alsdenn nehmer von 5 Eder 
das Weiße und fehlaget es zw einem fteifen 
Schaum— die Mandeln und den Zucker thut da⸗ 
wie auch von 2 Citronen die abgeriebene 
aafe, und fihlager es gut durcheinander. 
Schmeret dieſes eines kleinen Fingers dick auf 
viereckigte Oblatſtuͤcken, und backet ſie in einer 
Tor tenpfanne ge bis fi ie ‚gelblich werden. 





Be: Re 569: us 
© grandeffhnetin. ——— 


* nie ausgerollt wie ein Meſ⸗ 
ſerruͤcken dick, alsdenn mit einer Maſſe 
wie zu Mandeltorte genommen wird, uͤberſtri⸗ 
chen, zuſammengerollt und in Stücken mie zweh 
ı Finger breit geſchnitten, dieſe auf ein Blech mit 
= elegt, rangirt und ausgebacken als | 


denn — aus wie Sqnecken. 
er y No. 570, 
. Mandelplägchene. 


acc ein Pfund bittere Mandeln, wenn fie 
abgezogen find, ſtoßet fie recht fein mit ein 
wenig Waſſer, thut dazu ein halb Pfund gerie⸗ 
| benen zucker, trocknet es unter ſtetem Ruhren 
auf 


auf Kohlenfeuer, bis es nicht mehr an dem 


Tiegel kleben bleibet, und laßt es kalt werden. 
Denn wieget es, und ſo ſchwer es denn wieget, 
ſo ſchwer nehmet noch ger tebenen Zucker. Schla⸗ 
get von 10 recht friſchen Eyern das Weiße in 
einem tiefen irdenen Napf ʒu Schaum, denn reis. 


bet es mit, dem Zucker eine halbe Stunde mit, 


der. Keule beftändig nach einer Seite; thut denn 
das Getrocknete dazu, und reibet es ferner mit 
der. hölzernen Keule gut Durcheinander. Denn 
hut von dem Teig Plaͤtzchens auf, Papier, und 


baskt fie in der Tortenpfanne, auf welcher ſchon R 


sorhero, fowohl unten ald oben, Kohlenfeuer 
ſeyn muß), daß fie heiß geworden. Man muß 
fich mit dem Feuer wohl in Acht nehmen, daß 
es nicht zu viel oder zu wenig iſt. DR, 


No. S7L. FRE 5 sn 
Mandelſchnitte. — 


Nor 12 Eyern fehlaget das Weiße zu einem 
fteifen Schaum; hierauf thut dazu das 
Gelbe von den 12 Eyern und ein Pfund g geries 
benen Zucker, fchlaget e8 wohl durch. Denn 
thut ferner dazu ein Pfund Weisenmehl, ein 
Pfund abgebruͤhete und Tänglich gefehnittene ſuͤße 
Mandeln, etwas Butter, von einer Eitrone-die 
Hleingefchnittene und mit Franzbrantwein be⸗ 
goſſene Schaale. Ruͤhret es wohl untereinan⸗ 
der und backet ſelbiges auf Papier in einer Tor⸗ 

tenpfanne 





| 397 
tenpfantre Berne Denn nehmet es heran und 
ſchneidet e8 gleich in Schnittchens, backet dieſe 
wieder, Bi fie braͤunlich werden. 

a — re 
. Mamdelfcpnitte, auf andere Art. 


Kom ein Pfund abgebrühete und gefioßene 

füge Mandeln, ein Pfund ausgemwafchene 
friſche Butter, 4 Eyer, ein Pfund geriebenen 
Zucker, ein Pfund fein Weitzenmehl. Machet 
davon einen Teig, rollet ihn, wie ein kleiner 
Finger dick, aus, und ſchneidet daraus Stuͤck⸗ 
chens als ein Zwieback groß, und backet fie auf 
‚einem mit ein wenig Mehl beſtreuetem Papier, 
in der Tortenpfanne oder im ie 


n No. 573. Re 
- Mandelprezeln. 
or 3 Mege Mehl, 3 Pfund Butter, z Pfund 
Mandeln, 3 Pfund Zucker und 8 ganzen 
Eyern wird ein Teig gebracht, und Prezeln das - 


von dreffirt, mit Eyergelb — und lang⸗ 
ſam gebacen⸗ 


No, ST — 
| Mandelfpahne 
Sppehmet drey Viertelpfund füße und ein bald 
Pfund bittere Mandeln; wenn die Haut 
davon abgezogen ift, floßet fie vecht fein, Denn 
nehmer 
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nehmet von 8 in — — das Ba, 
ſchlaget es zu einem recht ſteifen Schaum, und 
menget denn die Mandeln darunter, wie auch 
ein Pfund geriebenen Zucker, und die abgerie⸗ 
bene Schaale von einer Citrone. Denn nehe 
met eine eiferne, kupferne oder blecherne Platte, 
die ſich in die Tortenpfanne paſſet und Henkel 
hat, daran man fie. herausnehmen kann, Mas 
chet fie warn und überftreichet fie. ganz dünne 
mit weißen Wachs; umd denn von dem Teig 
eines Mejerrückeng dicke darauf gefchmieret, fo 
groß wie man fie haben will, in der Rundung, 
und backt fie in der Tortenpfanne gelblich, Als⸗ 
denn muß man fo geſchwinde als möglich, mit 
einem Fiſchaufgeber die Spaͤh hne abſtoßen, ſonſt 
werden ſie auf der Platte hart, und ſie gleich 
uͤber ein Kuchenrollholz legen, daß ſie krumm 
werden. Denn leget ſie auf Papier, weil ſie 
auf Zinn weich werden. Wenn die Platte le⸗ 
dig iſt, uͤberſtreichet ſie wieder mit Wachs und 
ſtreichet Spaͤhne darauf, und fahret ſo fort bi 
der Teig alte ift. Hat man felbft einen Bade 
ofen, fo nimmt man eine größere Platte * En; 
serähn eben fo, i 


‚No, 





gem drey —— 9 und ein * 
5 telpfund bittere Mandeln, ein Pfund ges 
riebenen Zucker, ‚von einer nl die. abgerie» 

bene 
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Sene Schaale, und von 12 Eyern das Weiße. 
Verfahret damit, wie mit den vorigen, und 
gießet hievon die Spaͤhne auf das Blech, ſo groß 
wie man ſie haben * und —* wie ein Meſ⸗ 
Awtäen die, ‘ A 
r SR No * Me — 
Mandeltaſchen. 


ehmet ein Biertefpfand geriebenen Zucker, 
l ein Viertelpfund abgebruͤhete und fein ge⸗ 
ftoßene ſuͤße Mandeln, thut es zufammen in eine 
irdene Schuͤſſel; fehlager von 4 Eyern das Gels 
He dazu, und rühret es durcheinander, Das 
Weiße von den-4 Eyern fehlaget zu einen recht 
fleifen Schaum, thut es zu dem andern und 
ſchlaget alles durcheinander, thut dazu die abs 
‚geriebene Schaale von einer Eitrone, In dies 
fer Zeit machet einen Teig von ein Biertelpfund 
Meigenmehl, ein Viertelpfund ausgemwafchene 
Butter, bröckelt fie in das Mehl in Kleine Stüs 
‚en, Machet in der Mitte eine Vertiefung, 
thut darein 4 Eyerdotter und einen Löffel vol 
Wein, rühret ed und machet ‚hievon einen Teia, 
rollet felbigen auß, und ſchneidet davon mit 
dem Butterteigsroͤllchen viereckigte Stuͤckchens, 
nachdem man ſie groß haben will, fuͤllet in jedes 
von obiger Vermengung, und ſchlaget die vier 
Zipfel uͤber die Vermengung zuſammen, beſtrei⸗ 
— * ſie mit geſchlagenen Gelben von Eyern und 
backet 


J 


——— — — 


backet fie auf einem mit ein wenig Mehl beſtrene⸗ 


tem Papier. Man kann ſie auch auf folgende 
Art machen: leget von dem ausgerollten But⸗ 


terteig in kleine Formen, thut von der Vermen⸗ 


gung darein und bedeckt ſie entweder ganz mit. 
Butterteig, oder leget nur einen Streifen oder 
zwey uͤbers Kreutz darüber, © 


No. 577. 
Mandelhaͤufe. 


— ein Pfund füge und ein halb rund 
L bittere Mandeln, bruͤhet fie ab und febneis 
det fielänglich, ein Loth gefioßenen Zimmt, von 
einer Citrone die abgeriebene Schaale, gerieben 
nen Zucer, nachdem man fie füße Haben will. 
Thut dazu fo viel Eymweis, daß die Mandeln 
Davon naf werden, denn alles gut durcheinan⸗ 
der gerühret. Leget davon Haufe auf ein mit, 
geriebener Semmel befireuered Papier, backet 


fie in der else bey, gelinder Die — J 
— 


No. 578. 
Mandelneſter. 


Sppehmer ein Pfund füge Mandeln und etwas 

bittere, bruͤhet fie ab, ſchneidet ſie in der 
Laͤnge in 4 Stuͤcken, alsdenn in einer Pfanne 
über Kohlenfeuer geruͤhret, daß fie ein wenig 
abtrocknen. auch 4 RN a8 Weiße zu Schaum 


* geſchla⸗ N 


| 
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geſchlagen; von 4 ia * gelbe Shhaale 

abgerieben und dazu gethan, nebft ein Pfund 
geliebten Zucker. Klopfet ed wohl durch, ruͤh⸗ 
rer die Mandeln dazu und feget davon Haufe 
anf mit Semmel beftreuetes Papier, Backet fie 
in der. Tortenpfanne — daß ſi ſie sell 
werden, 


A 


| No. 579, 
Mille ans Kuchen. 
n” Viertelpfund Butter wird zu Sahne 
gerührt, 4 ganze Eyer dazu gethan 
Mund Zucker, worauf die Schaale von einer 
Eitrone abgerieben if, und 1 Pfund Mehl, 
Der Saft von der Citrone wird auch dazu ges 
druckt und alfed wohl untereinander geruͤhret. 
Diefe Mafie ift noch fo, daß fie auseinander 
läuft, wenn man will, fo (chüttet man fie auf 
ein Backblech, und läßt fie voneinander laufen, 
fonft kann man auch miehr Mehl dazu nehmen, 
und mandelt Kuchen davon nach eigenen Ges 
falten, wie einen Teller groß oder fo groß, al 
Das Blech if, mie ein halber Eleiner Finger di 
und läßt fie nicht heiß badden. 0. 
No. Be | RE Re 
E Mufcheituchen. — 
Rebbet ein Pfund ausgewaſchene Butter zu 
Sahne, thut dazu 20 Loth geriebenen 
— 10 Eyer, 12 Loch abgebruͤhete und ges 
& Rapene 
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ſtoßene ſuͤße Mandeln, geſtoßenen Zinme und 
fein gehackte Citronenſchaale, reibet es wohl 
durch, und denn dazu ein Pfund fein Weitzen⸗ 
mehl geruͤhret. Backet fie in einem Muſchel⸗ 
‚oder andern tief geſtochenen Eiſen, welches man 
auch vorhero warm machet und mit Butter, in 
ein Laͤppchen gebunden, beſtreichet. 


No, 581. 
Gebrannte Mandelmuſcheln. 


ki ein Pfund abgebrühete füße Mandeln 

? gatız fein, vermenget fie mit ı Pfund 
geriebenen Zucker; feget etwas Butter auf das 
Seuer, Eläret fie vom Salz gut ab, Einen 
Theil von diefer abgeklärten Butter gießet in 
eine andere Pfanne, feget fie auf Kohlenfeuer. 
Schuͤttet die Mandeln und den Zucker darein, “ 
ruͤhret fie und laßt fie gut braun werden. GSos 
Bald die Butter eingetrocknet ift, fo gießt meh⸗ 
rere Butter Dazu; wenn es genung hat, fo fcheie 
Der ich die Butter, und der Mandelteig wird. 
ganz zähe, Darauf leget davon -in der groͤſten 
Geſchwindigkeit in die Mufchelformen, nicht zu . 
Dicke, jedoch daß die Formen bedeckt find, Die 
Formen müffen mit dem Rauhen einer Feders 
ſpuhle vorhero inn» und auswendig mit geſchmol⸗ 
zener Butter beſchmieret ſeyn. Leget gleich eine 
andere Forme darein und druͤcket fie damit, und 
fo fahret in großer Gefhwindigkeit fors und ter | 
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get die Formen immer in einander; wenn ſie 

kalt find, nehmet fie heraus, Man kann auch 

eine Forme von Blech nehmen, in Geſtalt eines 

Baumkuchens, die an einem Ende weiter, und 

inwendig hohl iſt, daß man an beyden Enden 

mit der Hand hineinkommen kann. Beſchmie⸗ 

ret ſie mit geſchmolzener Butter und klebet den 

Teig geſchwinde inwendig herum. Alsdenn 

aber muß es mehr Teig ſeyn, weil die Forme 

groß iſt, und auch etwas dicker eingeklebet wird. 

Man muß ſich huͤten, daß man ſich die Haͤnde 
nicht verbrennet. Wenn es kalt iſt, ſo ziehet 
man die Forme davon ab, ſo ſiehet es aus wie 

un Baumfuchen, 


No. 582. 


a Meringues 


Ar 
8 werden auf 6 Eyweis 24 Boch fein geſtoße⸗ 

nen Zucker, alddenn das Eyweis zu ſteifen 
Shme gefhlagen, den Zucker darunter gerühs 
vet und mit einen Löffel runde Häufchens, mie 
eine halbe Eyerfchaale groß ‚auf Papier geſetzt, 
denn aber mit feinen Zucker b epudert das Pa⸗ 
pier mit den Meringues auf ein Bret gelegt und 
mit dem Bret in einen glühenden Dfen geſetzt, 
ſobald fie oben eine goldgelbe Couleur haben, 
‚find fie gut, denn inwendig müffen fie ganz weich 
bleiben und unterwaͤrts nicht backen, alsdenn 
— — u a und mitten dar⸗ 
Era inn 
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inn eine a Kirſche oder Himbeere'ges 
than. Man kann auch unter die Maffe etliche 
Tropfen Cedro oder Bergamottenoͤhl thun. 


x “ No. 583. 
Napfkuchen. 


chlaget in einen Topf 6 Eyer, querlet ſie 
wohl, und denn querlet dazu ein Noͤßel 
laulichte Milch, drey Diertelpfund geſchmolzene 
Butter, eine halbe Metze gewaͤrmtes fein Wei⸗ 
tzenmehl , große und kleine gewaſchene Roſinen, 
geſtoßene Muſcatenblumen, ſchlaget es wohlz 
zuletzt thut dazu 4 Loͤffel voll gute Weisbierhe⸗ 
fen, und ruͤhret es damit gut durch. Schmie⸗ 
ret die Napfkuchenforme mit Falter Butter aus, 
und beſtreuet fie mit abgebrüheten und laͤnglich 
gefchnittenen füßen Manden, thut den Teig 
binein, laſſet felßigen — und ar um 
a backen. J we | 


— No. 584. 4 — 
Guter Napf kuchen. 
Nebrmet ein Pfund ausgewaſchene und mit 
einem Tuch abgetrocknete Butter, 13 Eyer, 
drey Viertelpfund geriebenen Zucker, ein halb 
Loth geſtoßene Muſcatenblumen, ein Noͤßel gute 
Milch, 2 und drey Viertelpfund fein Weitzen⸗ 


mehl, 22 Loth ſuͤße und Loth bittere Man⸗ 
deln, 
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dein⸗ welche —— und mit ein klein wenig 


Mitch fein geffoßen werden; für 4 Groſchen 


fein wuͤrſlich geſchnittenen Citronat und 5 Löffel 
voll gute Weisbierhefen. Die Butter reibet 
mit der hoͤlzernen Keule in einer Reibeſatte oder 


iefen irdenen Schuͤſſel, bis fie wie lauter Schaum 


wird, reibet allmaͤhlig die Ehyer dazu; wenn 
dieſe wohl durchgerieben ſind, denn ſtreuet etwas 
von dem Mehl dazu, nebſt dem Zucker, Muß 
catenblumen und allmählig die Mandeln. Wenn 
dieſes wieder fehr gut durchgerieben, gießet und 
reibet die nur laulich warm gemachte Milch das. 
zu, und alddenn allmaͤhlig das Übrige Mehl 
nebſt den Weisbierhefen; auch hiemit veiber es 
gut durch, und zulege den Citronat nur darun⸗ 
ter geruͤhret. Denn thut den Teig in eine mit 
kalter Butter wohl ausgeſchmierte Biscuitku⸗ 
chenforme, laßt es gut aufgehen und denn gleich 


im Backofen gebacken. Diger Kuchen ſowohl, 
wie alle uͤbrigen Kuchen, ſo mit der Keule gerie⸗ 


hen werden, muß immer ber einer — ge⸗ 
Dem Tg | 


No, — 


Napftuchen auf 5 At. 


gi ein Pfund geſchmolzene und von dem 
Salz abgegoffene Butter, reibet fie, wenn 


fie kal⸗ ift, auf vorige Art, daß ſie wie Schaum 
Mi thut dan 8 "cs Eyer und: von 8 Eyern 
ng 


| 406 -. 


das Gelbe, 12 Loth geriebenen zuder, 8 Es⸗ 
loͤffel voll ſuͤße Sahne, 6 Löffel voll Roſenwaſ⸗ 
fer, 2 Löffel vol Orangewaſſer, ein wenig Salz 


und die abgeriebene Schaale von einer Citrone, 


Wenn diefes alles wohl durchgerieben ift, thut 
almäplig 2 und ein WViertelpfund durch einen 
Durchſchlag geriebenes fein Weigenmehl dazu, 
und hernach 8 2öffel voll gute Weisbierhefen 
dazu gerühret. Beſchmieret die Napffuchens 
forme mit alter gefchmoizener Butter, welche 
man von dem obigen Pfund Butter zurücbehals 
sen kann, thur den Teig hinein, und laßt ed 
wohl aufgeben. Es gehet fehr langſam auf, 
weil alles Falt hinein Fommt, Laßt ed denn 
gleich im Backofen backen, 


ER 586. 
Ein Kuchen auf Napffuchen Art. 


| Spprhmer ein Pfund Zucker, reibet ſelbigen und — 


ſiebet ihn durch ein Haarſieb, ferner drey 
Viertelpfund verleſene, gewaſchene und wieder 


abgetrocknete kleine Roſinen, reibet die Schaale 


von einer Citrone ab, nehmet ein Pfund But⸗ 
ter, welche vorhero ‚gefchmolzen und von dem 
Salze abgefläret worden, reibet fie, wenn fie 
Kalt geworden, zu Sahne, fehlaget das Weiße 
von g recht friſchen Eyern zu Schaum, thut 


hiernaͤchſt von den 9 Eyern das Gelbe zu dem 


Eyerſchaum, und ſWlaget beydes zuſammen 
wieder 
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ı wieder fo lange, bis es ſich vollkommen melire 
bat, denn thut den Zucker zu den Eyern und 
feblaget es eine Biertelftunde, fodann thut e8 zu 

der geriebenen Butter, rühret ed wohl durch, 
thut dazu ein Pfund recht fein Weigenmebl, und | 

ruͤhret es wohl durch. Zulegt hut die Citronens 
ſchaale und Roſinen dazu; wenn fie durchein⸗ 
ander geruͤhret ſind, thut den Teig in eine mit 
kalter Butter ausgeſchmierte Napfkuchenforme 

und backet es — mittelmaͤßiger — im 
——— Ru‘ 

No. 587: 


= et Napf fuchen. 


Jehmet ein Pfund Butter, waſchet fie and 

und rrocknet fie mig einem Tuch, reiber fie 
nitder hoͤlzernen Keule in einer Reibeſatte oder 
giefen irdenen Napf, bis fie ganz weis wie Sah⸗ 
ne wird, denn thut allmählig dazu von 16 ganz 
frifchen Eyern das Gelbe; wenn diefed gut ges 
sieben, thut dazu ein wenig geſtoßene Muſca⸗ 
senblumen, von 2 Citronen die abgeriebene 
Schaale und 12 Lorhgeriebenen Zucker. Wenn 
alles wohl Durchgerieben ift, denn ehut dazu 4 
bis 5 Löffel voll gute Weisbierhefen und ein 
Pfund fein Weigenmehl, reibet es gut durch, 
In der Zeit, daß dieſes gerieben wird, ſchlaget 
das Weiße ohn den 16 Eyern zu einem fleifen 
— und warst 68 zuletzt Darunter, gießt 
os: ig die 


die mit Falter Butter beſchmierte Napfkuchen· 
forme von dem Teig etwas über Halb voll, laßt 


ed aufgehen, und backt es im Backofen. Man 


muß ſich hüten, Daß zu dem Eyweis Fein Waſſer 


J 


enn on ffeht ver Schaum nicht, 


No. 588. | 
Geriebenen Napf Kuchen auf andere 
? ‚Ark - 


MNerm ein Pfund wohl ausgewaſchene und 


abgetrocknete Butter, reibet ſie zu Sahne, 


nehmet 24 Eyer, ſchlaget immer ein Ey dazu, 


nebſt einem gehaͤuften Loͤffel voll Mehl, reibet es 


bey jedem Ey und Löffel vol Mehl ſehr gut durch, 


und fahret fo fort, bis die Eyer alle find. That 


Dazu ein Pfund geriebenen Zucker, von 2 Citro⸗ 


ven die abgeriebene Schaale und 5 bis 6 Löffel 


voll Weisbierhefen. Verfahret damit ferner, 


wie mit den bare ” 
No. 589. 


| Weiße Nürnberger Kuchen. * 
Mr waſche ¶Pfund Butter, daß dag Sal; 


davon komme, laſſe fie in ein Gefchire 


etwas warm werden, und rühre fie mit einens 


hölzernen Loͤffel zu Sahne, querle hierauf 16 


Eyer in einen Topf, und gebe ſie nach und nach 


an SAUER zn as man 8 Loth feinges 
ſtoßenen 


ſtoßenen Zucker, 5 bis 6 ——** gute Hefen, 
und + Pfund dutshgefiehtes Mehl, ruͤhre diefes 
recht durcheinander, denn flreiche man eine For⸗ 
wie mit Butter aus, the die Mafje darein, laffe 
es gehen und backe ehe ei wird es * 
gut. er 





2 No, 590, E 
Eitronenoblaten, 


eibet von ein oder mehrern Eitronen, nach⸗ 
dem man viel machen will, Die gelbe Schaa⸗ 

le * druͤcket denn den Saft in ein porcellainen 
Geſchirr; ruͤhret darein ſo viel geriebenen und 
geſiebten Zucker, daß es recht dicke wird. Ruͤh⸗ 
ret die abgeriebene Schaale darunter, ſchneidet 
Oblaten und ſtreichet es darauf; leget ſie auf 
ein rundes Holz, laßt ſie gegen dem Ofen oder 
gegen dem Feuer trocknen. Auf eben dieſe Art 
En ei auch von —— nl 


19:3 ee er er a Kan 
Si 


Nomt ein Halb Pfund fein Weigemmet, 
13 Loth füße und 3 Loth Bittere Mandeln, 
ein halb Pfund Zucer, Cardomomen, Zimmt, 
Gewuͤrznaͤgelein nach Gutduͤnken und das Gel: 
be von 4 Eyern. Die Mandeln werden abge⸗ 

—— und jedes a part klein geſtoßen, von 
ze & 5 einer 





einer — die Schaale fein wuͤrflich geſchnit⸗ 


ten; denn alles wohl durcheinander gerühret) 
und auf vierecfigte Stücken Oblaten geftrichen, 
welche umher mit abgebrüheten und laͤnglich ges 


Ichnittenen Mandeln belegt eren backet ſie 


in der Tortenpfanne. KEN 


| No, 296, 
Mandeloblaten. 


ehmet von 10 Eyern das Gelbe, ro Loth \ 
R Zucker, 10 Loth ſuͤße Mandeln, ı Quent⸗ 


* Zimmt, 1 Quentchen Cardomomen. Stoſ⸗ 


fet ein jedes alleine recht fein, und ruͤhret es mit 
dem Gelben von Eyern gut durcheinander, 
Schneidet Oblate in beliebige Stücken, fireichet 
von der Verinengung darauf, und feßet es ges 
ſchwinde, ſobald einer befirichen ift, mit dem 
Kuchenſpaden in die fchon warme Tortenpfanne, 
und gebet ihnen oben ſtaͤrkere Hige ald unten. 


Wenn fie gebacken find, leget fie gleich auf ein 


— * * werden. 


J 


Neo. 593. 
Mandeloblaten auf andere Art. 


Jehmet von 2 Eyern das Weiße, ein Vier 


telpfund geſtoßene füge Mandeln, ein Halb 
Pfund geriebenen Zucker, und die abgeriebene 


— von einer — ſchlaget es durch⸗ 
einauder. 


— Alk 
einander. Schneidet Oblaten, ftreichet den Teig. 


darauf, und backet fie in der Tortenpfanne. 
Leget fie denn auf ein — daß ſie 
5* werden. ER 


No. 594. 


Pfannfuhen i 


Nebwet eine halbe Metze gewaͤrmtes feines 
Weigenmehl, 8 Eyer, ein halb Pfund ges 
ſchmolzene Butter, etwas geriebenen Zucker, 
ein paar Loͤffel voll ſuͤße Sahne oder Milch, 4 
Loͤffel voll gute Weisbierhefen; thut das Mehl 
und umher in eine große tiefe Schuͤſſel, die 
Eyer querlet wohl, gießt ſie in die Mitte, nebſt 
dem übrigen, ruͤhret es wohl untereinander, und 
das Mehl allmahlig dazu. Wenn ed wohl 
Durcheinander gearbeitet ift, ſtreuet Mehl auf 
ein Kuchenbret, nehmer von dem Teig, vollet 
ihn, daß er ohngefähe die Dicke von der Spige 
eined fleinen Fingers befommt. Schneidet 
davon Stücken von der Größe einen Untertaffe, 
leget in die Mitte von nachfolgenden Eingemach⸗ 
sen, flreichet rund umber Eyweis, leget fie zus 
fammen, fo, daß am Rande ein Zeig auf des 
andern lieget, druͤcket fie am Rande zufammen, 
und ſchneidet fie mit einem Kuchenroͤllchen, daß 
ſie eine länglichte Fason bekommen, Fahret 


fo fort, Bis der Teig alle iſt, feet einen Tifch 


m den Ofen, decket eine Serviette darauf, bes 
Matt 


= 





& 


12a — 


ſtreuet ſie mit ein wenig Mehl, leget die Kuchen 
darauf, daß fie aufgehen. Denn backerfie in 





. heißer abgeklärter Butter oder Schmalz, Fehret | 


fie behutfam um. Wenn fie allerwarts brautt 
gebacken, leget fie auf Löfchpapier, fo wie alle 
in Butter und Schmalz gebackene Kuchen. Zum 
Fuͤllen nimmt man eingemachte Kirihen, Joa 
hannisbeeren, Himbeeren, oder was man will, 
Man kann auch Kirſch⸗ oder Pflaumenmuß da -· 


zu nehmen, worunter man geſtoßenen aut 


und geriebenen Ban —— ee 


No. 595. —— 
Pfannkuchen, auf — Art. 


Nehmet ein halb Noͤßel lanwarme Milch, 6 
Eher, und von 2 Eyern das Gelbe, ein —* — 
Pfund geſchmolzene Butter, etwas geriebenen 
Zucker, 6 Loͤffel voll gute Weisbierhefen, 3 
Hund gewaͤrmtes Weitzenmehl. Wer da will, 
nimmt auch eine halbe geriebene Muſcatennuß 
darunter, verfahret damit, wie mit den vorigen. 


No. 596. ER 
“Pain & la Dauphin. —* 


—* eine Semmel backen, fo groß tie fle PR. 


ſoll, vafpelt fie ab, ſchneidet ein rund Loch 


und nehmer alle Krume heraus, alsdenn machet 


eine u von ein paar Löffel vol Mebl,. dem 
Gelben 7 
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Gelben von ro Eyern, Zucker, Zimt and Ci⸗ 


tronat, Sahne und Orangebluͤthwaſſer, ruͤhret 
ſelbigen mit 3 Quart Sahne auf dem Feuer ab, 


daß er etwas fleif wird, fchlaget das Weiße von 
10 Eyern zu Schaum, melirt ed in dem Ereme 
amd füllet die Semmel halb damit vol, thutin 


der Mitte Aprifofenmarmelade und wieder Eres 
me oben darauf, überziehet alsdenn die ganze 
Semmel mit dem übrigen Creme, belegt fie 
rund herum mit Citronat und Orangefchaalen, 
laſſet fie im Ofen langſam baden, und glaſſirt 
fie aladens mit Zucker, — u fie — — 


* 


No. 897. 


Weiße Nuͤrnberge peſtutuhen 


hmet ein Hund füße Mandeln, leget fie 
eine Nacht in kaltes Waffer, zieher ihnen 

die Haut ab, und trocknet fie mit einem Tuch 
ab; fehneidet fe überzwerg in drey Theile, trock⸗ 


net fie in der Tortenpfanne auf Vapier, daß fie 
gelbbraun werden, ' Wenn fie kalt find, nehmee _ 


7 518 8 Ener, ſchlaget fie in einen neuen wohl 
ausgefochten Topf, querlet fie eine Viertelſtun⸗ 
de; alsdenn querlet dazu ein Pfund fein geries 
benen und gefiebten Zucker, ein und ein Halb 
Loth guten Zimmt, Mufeaten und Cars 
domomen, jedes ein halb Loth, * "Die, Cardo⸗ 


momen werden groͤblich geſtoßen, das andere 


in kleine — gebrochen; 6 Loth — 
—— 2%0 


# 








2 Both trocken eingemachte Pomeranzenfchaale, 


beydes wuͤrflich geſchnitten. Wenn dieſes gut 
durcheinander geruͤhret iſt, denn ruͤhret dazu 
ein Pfund gut trocknes feines Weitzenmehl; 
wenn dieſes auch gut durcheinander geruͤhret iſt, 


i denn ſtreichet dieſen Teig auf Tafeln Oblate, aber 


nicht fehr diefe, oder auf Papier, ſetzet fie in 
die Tortenpfanne und laßt fie allmahlig backen, 
und nur gelöbraun werden. Denn nehmet fie 

eraus und ſchneldet fie, wenn fie noch warm 
find, mit einem Meſſer, fo groß wie man.fie 
Haben mil. Baͤckt man fie auf Papier, ſo 


find, und macht fie gleich von dem Papier. 


No. 508. i ; 


J 


> fehneider man fie auch, wenn ſie noch warm 


peétit⸗Choux. 


Man nimmt ein halb Pfund ſuͤße Mandeln, 
It und 3 Loth bittere Mandeln, ein halb 





Pfund Zuder, ein: halb Pfund Butter, ein 


Hund Mehl, ein Quart Mich, die Mandeln 
fverden, wenn fie abgebrühet find, mit ein we⸗ 


nig Mitch geflogen. Setzet die Milch in einer 


verzinnten Cafferole auf das Feuer, wenn fie 
fost, thut darein die Mandeln, den Zucker 
und die Butter, ruͤhret es init der hölzernen 
Kelle durcheinander, wenn es wieder kocht und 
die Butter geſchmolzen ift, nehmet es vom Feuer 
und ruͤhret das Mehl locker dazu; ſetzet es wie⸗ 

— ee... 


* — ©... 88 
der auf das Feuer, und rührer 23 beftändig, 
fo lange, bis es fich von der Eafferole ablöfet, 
and wenn man mit einem trockenen Meffer dar⸗ 
ein flicht, nichts mehr am Meffer klebet. Denn 
thue es in eine tiefe irdene Schäffel, und ruͤhret 
es manchmal mit einer Kelle, bis der Teig kalt 
iſt. Nehmet 14 Eyer, ſchlaget fie in einen 
Topf, machet das weiße Kaͤppchen, fo am Gel⸗ 
ben ſitzet, davon, und klopfet die Eyer mit einem 
Querl eine Stunde beſtaͤndig. Denn nehmet 
eine hölzerne Keule und ruͤhret nach einer Seite 
die Eyer allmaͤhlig in den Teig, und reibet den 
Zeig fo lange, bis er recht zaͤhe wird, und fich 
mit einem Löffel in die Höhe ziehen läßt, denn 
beftreicher Papier mit kalter Butter, und neh» 
met mit einem fübernen Löffel immer fo viel Teig 
als eine große Wallnuß groß, machet mit einem 
Meſſer den Teig aus dem Löffel auf das Papier, 
backet fie im Backofen bey gelinder Hige, oder 
in der Tortenpfanne, gebet ihnen aber ſowohl 
oben ald unten nicht zu viel Kohlenfeuer, damit 
fie langſam backen; wenn fie zu geſchwinde abs 
gebacken werden, fauen ſie nieder, backen ſie 
aber ganz langſam und haͤrtlich aus, ſo bleiben 
ſie ſtehen. Wenn man ſie aus der Torten⸗ 
pfanne, oder aus dem Ofen nimmt, muß man 
ſie nicht eher in der Schuͤſſel einen auf den an⸗ 
dern legen, bis ſie meiſtentheils oder ganz kalt 
find, er u N ! u 


, | No, 599. 


ne Gewuͤrznaͤgelein, Zimmt, Cardomome, Muſ⸗ 


— a a 


Mehr a etwas geſtoßene Muſcatenblumen und 8 
Eher. Verfahret damit, wie bey den Ds F 


Sppehmer 12 bis 14 Ever, klopfet ſi fie. ſehr wohl, 


72, No; Do Er 3 Yen 
Petit- Choux auf * ek, 


Sppsmer ein Quart Milch, ein halb Arnd 5 
F Zucker, ein halb Pfund Butter, ein Pfund 


N et Sn ln tn ein Lu u ne 


Pe 


"=" No. 600. te 
Portugiefe Brodt. 3 


groͤblich geſtoßene ſuͤße Mandeln, thut da⸗ 


4 
m abgebrühete und mit Roſen waſſer | 
zu ein Diertelpfund geriebenen Zucker, reibet e8 


wohl untereinander, thut dazu gröblich geffoßes i 


catenblumen, jedes ein halb Loth, und ein halb 
Pfund ſchoͤn Weigenmehl, zerklopfet Eyer nach 


Gutduͤnken, ſo viel, daß ein Teig daraus ges 


macht werden kann, rollet den —— eines Fin⸗ 
gers dicke, ſtechet mit. ‚blechernen $ Formen den 
Teig aus, leget fie auf mit Mehl beſtreuetes E. 
Papier, ‚und backt-felbige in der Tortenpfanne 
mit gelinden Feuer, doch oben mehr Feuer⸗ 
als unten. 


No, — | * 
Prinzeſſinnenbrodt.. 
denn reibet mit einer Reibeleule ein Pfund 


geriebenen Zucker dazu. Wenn dieſes wohl 
gerieben, 





u. 
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gerieben, thut allmaͤhlig dazu ein Pfund guten 
trocknen Puder, und wenn dieſes ſehr wohl 
durcheinander gerieben if, denn füllet dieſen 
Teig in diecherne Formen einer Viertelelle I 
und zwey Finger breit, welche vorher mit g 


chmolzener Butter beſrihen bar iz 


backet fi fie, 
We EL ane x en u 
ei ei gg 83 


Yofınet 8 Eyer,querlet fie wohl in einem Topf, 
querlet dazu ein Nößel lauliche Milch, ein 


Pfund gefchmolzene Butter, Zucker und Muſca⸗ 


tenblumen nach Gutdünfen, | und ein Pfund 
Mehl, ‚gut gewogen, querlet es wohl durchein⸗ 


7 


ander, Der eiferne Plinzentiegel wird heiß ge ⸗ 


macht, und das erſteral laßt ein Stückhen 
Butter darinn herumlaufen. Gießt von dem 
Teige darein, laßt ihn herumlaufen, daß ſie ſo 
dünne, als möglich, werden, denn laßt fie Bas 
cken und kehret fie mit einem Fiſchaufgeber um; 
wenn bie Geite auch gebacken iſt, voller fie im 
Ziegel gleich auf und beſtreuet fie mit Zucker. 
Sie ſchmecken auch gut, wenn fie etwas hart 
gebacken werden, denn kann man fienur wie 


eine Tute ein wenig zufammenfehlagen. Man 


era Zr * —— ne * reihe nehmen. 


R HB 
—7 4 J— 


5 et TE dank —* — u Ai n 


wu: Du No, Pi 


* 


* 


1 8 — — Wer 
No. 603. A Ben —— 


Engliſche Quin- Kevks. 


Me währe 1 Pfund Butter zu Sahne und 


thut das Gelbe von 8 Eyern und ı Pfun® 


feinen Zucker dazu, laßt zulegt eine Handvoll 


Hleine Roſinen gut abfehwigen, rührt 4 Lorh ges 
hackte Drangefihaalen und 2 Loth Citronat dare 


unter, alsdenn ı Pfund fein Mehl und das 
Heiße vong Eyern dazu, Dies alled wird als⸗ 


‚ denn in kleine ausgefirichene — * 


langſam — 


No. * 
Sahn röllcheng, 
oder ſogenanntes Eiſerbrodt. 


ehmet von 2 Eyern das Gelbe, und ein 
Quart füße Sahne, querlet es wohl durch 
und thut dazu ein Halb Pfund geriebenen Zucker, 
‚geitoßene Cardomomen und Zimmt, von einer 
Eitrone die abgeriebene gelbe Schaale, ein wenig 
Salz, und zuletzt ein Pfund recht feines. Weis 


genmehl, Wenn es gut durchgerührer ift, backt 
es in einem Eiferbrodedeifen, welches vorhero 


auf beyden Seiten warm gemacht, und mit der 


fetten Seite einer Speckſchwarte ein wenig ber 


ftrichen if, Denn thut einen Löffel voll Teig 


hinein und druckt das Eifen fachte zu, daß nicht 


zu viel Teig —— und was herauslauft, 
machet 
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machet mit einem Meſſer gefchwinde ab, kehret 
das Eiſen um, und gebet Acht, daß ſie nicht 
verbrennen; wenn ſie gut ſind, wickelt ſie gleich 
in dem Eiſen auf ein rundes Holz, welches. man, 
wenn der Kuchen Falt ift, herausziehet, und 
ich den folgenden wieder darauf wickelt, leget 
e nicht auf Zinn, denn darauf werden fie weich, 
Siehet man, daß das Eifen fett genung iff, ſo 
darf man es nicht weiter beffreichen, Es muß 
nur fo viel Teig in das Eifen gethan werden, 
daß es bedeckt ift, wenn es zugedruckt ift; fie 
muͤſſen aber ja nicht disfe werden, weiches mar 
gleich an dem erſten Kuchen ſehen kann, 


4 No. 605. 
Mandelrollchens. 
me: 3 ganze Eyer und von 2 Eyern dag 
Gelbe, ein Noͤßel füße Sahne, ein Viers 
elpfund abgebrühete und fehr fein geffoßene füße 
Mandeln, ein Viertelpſund geriebenen Zucker, 
ein Viertelpfund Mehl, rühret e8 wohl durchs 
einander, und backet fie in einem Eiſerbrodts⸗ 
rap wie die ‚vorigen. 
Hr Are 


No, 606. ? J 


Weinroͤllchens — Re. 


chmet das Gelbe von 4 Eyern, geſtoßene 
Cardomomen and Zimme, abgeriedene Ci⸗ 
Bonenfönle, 2: gute ——— voll Rhein⸗ 
DD wein, 





” 


A 2 ae FEB > Te 


"wein, und eben fo viel Waſſer, ruͤhret dazu fo 
viel fein Weigenmehl, daß der Teig feine gehds 


rige Diefe bekommt. Kurz borhero, che man 
fie backen wit, thut man fo viel geriebenen Zum 
er dazu, mie man fie füße haben will. Backt 


ſie in einem Eiferbrodtseifen, wie die vorigen, 
man muß fie fehr gefchtoinde aufrollen , fonft 


Kleben fie an das Eifen, Zum ſchmieren des 


Elfens Fann man ein wenig Butter in ein Laͤpp⸗ 
chen binden. Br ei DE 

GER SZ Ha — * 4 

= No, 607. ET 


drey Viertelpfund gefhmohene Butter, 
ein halb Pfund geriebenen Zuder, ein halb Loth 


TE 


geſtoßenen Zimmt, von einer Citrone die fein 


‚gehackte Schaale und ein Pſund Mehl; querlet 
es wohl untereinander, UND backet fie im einem 
Eiſerbrodtseiſen, wie die erſten. J 

ER ‚Arie x 


| SE 
Bere WIN 
No. 608». a 4538 


* 


Reouchens, noch aufandere Art, 


Spaehmer zwey Taſſen heiſſes Waſſer, laßt dar⸗ 
inn zwey Meſſerſpitzen groß friſche Butter 
zergehen; wenn es laulich, hut dazu eine Taffe 
geriebenen Zucker, und eine gehaͤufte Taſſe fein 
Weitzenmehl, von zwey Ehern das Gelbe, die 
ER seh abgerie⸗ 


Rollchens auf andere Art. 
er Sypehmet 10 Eyar, ein Bierglas vol Milch, 
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abgeriebene Schaale von einer Eitrone, etwas 
geſtoßenen Zimmt; dieſes querlet gut unterein⸗ 
ander, und backet ſie wie die erſten, in einem 


Eiſerbrodtseſen. 
sur } ‚9% 4 yo But \ 
- & ante * Ben = a 


Gelbe Kübenfuchen. 


* gelbe Ruͤben, reiniget und kochet Re 
in Waffer halb weich, laßt fie ablecfen und 
kalt werden, denn reiber felbige auf einem Rei» 
Beeifen; nehmet Butter nach Proportion, als 
man den Kuchen groß machen will, reibet fie zu 
Sahne, und denn nehmer zu ein halb Pfund 
Butter von 12 Eyern das Gelbe, reibet fir alls 
mählig dazu; das Weiße von den Eyern ſchla⸗ 
get zu einem ſteifen Schaum, weichet etwad 
Semmel in Milch ein; wenn die Butter mit 
den Gelben von den Eyern gut durchgerichen 
iſt, thut dazu etwas geriedenen Zucker, geries 
bene Citronenſchaale, geſtoßenen Zimmt, wie 
auch die geweichte Semmel, und reibet es ſehr 
wohl durch, denn thut von denen geriebenen 
gelben Ruͤben dazu. Wenn es wieder gut durch⸗ 
gerieben ft, denn rühret das zu Schaum ge⸗ 
ſchlagene Weiße von den Eyern nur ganz langs 
fam darunter, DBeftreichet das Untertheil der 
Tortenpfanne gut fett mit kalter Butter, gießt 
dieſes hinein und backet es ‚ganz langſam und 
ar RR, — 
Do 2 No, 610, 
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ER NIE TO ee TE 
Roſinenkuchen. 
Nehmet 12 Eyer, ein Viertelpfund verleſene, 
gewaſchene und wieder trocken gewordene | 
große Rofinen, und eben ſo viel kleine, 4 Lord 
in kleine Würfeln gefchnittenen Citronat, geries 
bene Eitronenfhaale, geftoßene Mufcatenblus ' 
men, Salz, ein Nößel füße Sahne, ein Pfund 
fein Weigenmehl und etwas geriebene Semmel. 
Dieſes alles durcheinander gefchlagen, daß faft 
ein Schaum daraus wird, Beſtreichet daß 
Untertheil der Tortenpfanne fett mit Falter But⸗ 
ter, thut diefes hinein und backet ed. Hat die 
Zortenpfanue feine Füße, fo kann man diefen, 
auch den Tartoffels und gelbe Ruͤbenkuchen, 
Ban, aber ohne ——— im Maui Baden 


No. 61II. 


— 


Zetleſet und waſchet Reiß, kochet ſelbigen in 


Milch gahr und recht ſteif. Thut dazu 


geſtoßenen Zimmt, Zucker⸗ und Orangewaſſer, 


laßt es zuſammen durchkochen, und gießt es in 


eine Schuͤſſel, daß es kalt wird. Denn ſchnei⸗ 
der davon Schnitte, mie ein Finger lang und 
zwey Finger breit, kehret ſie um in feinem Mehl 
und backet ſie in einem flachen eifernen Ziegel, 
‚in abgeflärter heißer Burter. Beflteuet fie mit 
geopenem Zimmt und Zucker. —* 
No. 612. a 
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No sca. | 
> Reiffehnitte auf andere Art. 


in der Reis in Milch recht weich, 4 

— dicke gekocht iſt, reibet ſelbigen in einem 
Napf mit der Keule recht klein Thut dazu 
eine gute Handvoll recht fein geſtoßene ſuͤße Man⸗ 
Dein, nebſt geriebenein Zucker und recht ſteif ge⸗ 





ſchlagenes Eyweis; — Kara * 


den vorigen. Rn ih 90 
wir u Krus.n:R BR 
Sb. SCH jabın 3 Io; 179 GB 


Saffudhen 
nu das Gelbe von Eyern, füßen Rahm, 


Muſcatenbluͤthen und geſchmotzene Butter, 


dies zuſammen mit Weitzenmehl vermengt bis 
der Loͤffel recht darinn ſteht, hernach in ein Tuch 
gebunden und ſo kochen laſſen, denn zerſchneide 
es in Scheiben an brate ſie in Butter. 


J F * 
Suchſiſchen Kuchen. He 


5 einer Mege feinem Weigenmehl, nimmt 
man ein halb Pfund Zucker, ein Pfund 
heſchmolzene Butter, ein halb Loth geſtoßenen 
Zimmt, eine geriebene Mufcarennuß und etwas 
geſtoßene Cardomome, fein gehackte Citronen⸗ 


er — 
Be \ 


—“ und ein ar Noͤßel Milch, 12 Eyer, 


und 


3. 1 
& 3 


* 
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en 


und gute Weisbierhefen  Diefes alles wird 
zuſammen des Abends vorher eingeruͤhret. Denn 
nehmet, wenn der Teig die Nacht aufgegangen 
iſt, den folgenden Morgen Bogens Papier, bes 
ſchmieret fie mit Butter, ſtreuet etwas Mehl 
darauf, denn nehmer den’ Zeig, und rollet ihn 
auf dem Papier fachte über,“ daß er egal wird, 
und fo dicke, wie man ihm haben will, bieget 


und kneifet einen Rand umher, und leget kleine 


Stuͤckchens Butter auf den Kuchen; firenet 
hierauf ein halb Loth geftoßenen Zimmt und ein 
halb Pfund nerichenen Zucker darauf und backet 


ſelbigen im BE: DE 
Hr NND, 615. 48 en 
SSahrrennen. 


Opa von 12 Eyern das Gelbe, 4. Loͤffel 

»voll füße Sahne oder Milch, geriet nen 
Zucker und gerlebene Citronenſchaale. Machet 
hievon mit Mehl einen nicht zu feſten Teig, rollet 


ihn ganz dünne aus, fehmeidet davon mit einem 


Roͤllchen, Kuchen, meiſt wie eine Hand lang 


und beynahe dreh Finger Breit, ſchneidet in der 


Mitte, mit dem Roͤllchen einen langen Strich, 


aber nicht ganz bis an die Enden, und ziehet 
ein Ende hindurch, Oder ſchneidet fie etwas 


länger , ſchneidet davon drey Streifen an einen? 


Ende, ſchneidet es aber nicht durch, flechtet die 


Enden, und druͤcket — denn an das unaufge⸗ 
RN: —F ſchnittene 


— | 425 


fehnittene Ende, daß es Kraͤnze werden. GStret⸗ 
chet einwenig: Eyweis dazwifchen, daß ed zus 
fammen klebt, backet fie in beißt SEN: 


me bis: R ie — werden. a 
De: - A—9 
RR ! —— eg — * nn 


ee 3 es. 


gi kann nach Gutdünfen der. Gt — 
man einen Kuchen machen will, recht fein 
Mehl in einen Topf oder Keffel hun, mit etwa; 
fifchen Hefen, etwas fein geftoßenen Zucer, 
uſcatenblumen und ein wenig Salz, mit lau⸗ 
warmer Milch angenegt, daß man es nur eben 
Binnen durchffampfen fan, denn 10 Bid 12 

er erftlich klein geſchlagen und folche nebft einen 
gi ıten Stuͤck abgeflärter Butter dazu. gerührt, 
«8 wmuß aber nicht duͤnner angeruͤhrt werden 
als daß man es nur eben rühren kann, aufger 
keochte Roſinen und in feinen Streifen gefhnits 
tenen Mandeln, von jeden cin gut Theil hinzu⸗ 
ethan, ſolches zuſammen durchge uͤhret und 
— — daß es aufgeht, in eine gut eingerich⸗ 
tete Forme oder Reif gemacht und gahr gebacken. 
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No. 617. | H 
Shpritzkuchen 
pe einen Zeig. von Milch und. eigens 
mehl, aber fo loſe, daß wenn man mit 
der Hand darauf druckt, er wieder aufgehet. 
8 Dd5 Denn 


46 — 


Denn den Teig in Stücken geſchnitten und in 
einen Kefjel mit kochendem Waffer gelegt: und ſo 
lange kochen laffen, bis er nicht mehr anklebet, 
wenn man mit einem Strohhalm hineinſticht 


Denn herausgenommen, in kleine Stuͤcken ges 


ſchnitten und kalt werden laſſen. Thut ihn in 2 


eine tiefe Schüffel, reibet ihn und ſchlaget immer 
ein Ey nach dem andern dazu, es muß aber im⸗ 
mer mit der Keule gut gerieben werden, daß 


keine Kluͤmpchens darinn bleiben. Man nimmt 


fo viel Eyer,. bis ich der Teig init der Keule i 
die Höhe ziehen läßt. Thut darein ra 
Mufcatenblumen und fein gehackte. ‚Eitronens 
ſchaale. Shut denn davon fo viel, als zu einem 
Kuchen nörhig ift, in die Sprüge, und backet 
fie in heißer abgeklaͤrter Butter, ‚Die Sprüge 


muß da, wo der Teig herauskommt, die Figur ; 


eines Sterns ‚haben und im Sprigen hält marı 
die Sprüge hin und her, daß der Kuchen ein 
paarmal uͤbereinander kommt. Die Butter 
muß recht heiß ſeyn wenn man den Kuchen 


hinein ſpruͤtzt, und ſo dur fort, bis der — 


alle iſt. 


No, 618. 
- Sprigfuchen auf andere Art, 
D hut ein Noͤßel Milch in eine Eafferofe, nebſt 


I 4 Loth Butter, und laßt es auf kochen. 


uͤhret * fein — ruͤhret es, 


“oo 
—4 
⸗ ala 
El CE a na a nn 
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.. 
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bis es ſich von der Caſſerole abloſet⸗ Wenn der 
Teig kalt iſt, denn reibet ihn, wie den vorigen 
ſchlaget allmaͤhlig Eyer dazu, wie auch geſtoßene 
Muſtatenblumen, fein gehackte Citronenſchaale, 
und einen Löffel vol Zimmtwaſſer. Wenn der 
Teig ſich mit der Keule in die Höhe ziehen läßt, 
und gut en Hr nase — 
— A” 


naeh — No. * J 
| Sprigfuchen noch auf andere Art, 


net einen von den: folgenden Enouſchen 
Schnittteigen, backet in zwey eiſernen Ku⸗ 
Weipfannen mit ein wenig Butter, dünne Ku⸗ 
sen, wie Plinzen, davon, fi ‚fie muͤſſen aber nicht 
werden. Wenn ſie kalt ſind, denn reibet 
fie Hein in einer tiefen Schuͤſſel mit der hoͤlzernen 
Keule. Schlager allmählig fo viel Eyer dazu, 
bis er fich mit der Keule in die Höhe ziehen laßt. 
Wenn er gut durchgerieben iſt, backet ſie, wie 





.—- | 2: 3 
— BR % No, Pr 2 on 
. Shneesätte > 


Ha nimmt man die nehmliche Mafe wie 
zu den Sprigkuchen, außer daß man eins 
e bittere Fleingeffoßene Macronen mit unter den 
Zeis nimmt, nachdem mit einem Loͤffel in ge⸗ 


ſchmolzene 
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ſchmolzene Sutter — ———— 


mit * beſtreuet. BPT. * 
> J »3 Be; | 
NO Bar. EUER TEE — 

= Enge —S— 


es —* 
1, were KIT 


— 16 Eyer, ein Quart ſuͤße Sahne, 
ein Pfund gutes feines Weltzenmehl, und 


ein wenig geſtoßene Muſcatenblumen oder Zimmt. 


Klopfet alles wohl untereinander, thut etwas 
geſchmolzene Butter in die Tortenpfanne, gie 
den Teig hinein, leget oben und unten etw 
Feuer, daß es allmählig trocknet, Denn ſchuͤt⸗ 
tet es in eine warme Serbiette, daß es warm 
bleibt/ ſchneidet davon Stücken, ſo wie man 


ſie nach gerade backet, ohngefaͤhr wie ein Finger 


lang. Die Enden ſchneidet voneinander, backet 
ſie in heißer abgeflärter Butter,’ und begießt fie 
fleißig mit einem Löffer mir der heißen Butter. 


Auch nimmt man kleine runde einen halben Fins - 


‚ger tiefe Paſtetenfoͤrmchens, beftreichet fie mie ges 
ſchmolzener Butter, gießt fie meiſt voll von dem 


Teig, ſetzet ſie in einen Backofen oder Torten⸗ 


pfanne, daß fie gemaͤchlich trocknen. Denn 
ſchneidet in jede in der Mitte mit einem Feder⸗ 
meſſer ein kleines Loch, ſchneidet fie rund umher 


oben und unten auch ——— und backet 


wei in * — Butter. ie AR 
# Ve IR AR Fa * 

nd —* — ————— 
KERRY - 2 h No. 622. 
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Engtifche Schnitte auf andere At; 


Sppesmer 12 Eyer, ein Viertelgnart Mich, 
"geftoßenen Zimmt oder Muſcatenblumen 
nach Gutduͤnken, 2 Loͤffel vol geriebenen Zucker, 
Die Eyer werden wohl geſchlagen, denn das 
andere dazu gethan und durchgeruͤhret. Ruͤhret 
ſo viel fein Weitzenmehl dazu, bis es ſo dicke 
wird, wie ein dünner Eyerkuchenteig, verfahret 
damit, wie mit den vorigen. Dieſes iſt nur 
eine feine age 2* tn. 


— — 9 RR 
— Sbpyaniſcher Wind. 


a von 6 Eyern das Weiße, — 

es zu einem ſteifen Schaum, ruͤhre es als⸗ 
BB— 3 Pfund fein geſtoßenen Zucker, thue 
etwas geriebene Citronenſchaalen mit. darunter 
und ſetze ovale Haͤufchens mit dem. Löffel auf 
Papier, thue es in einen Dfen, wenn fie alds 
wenn abgebacken, goldgelb geworden und ganz 
hart find, fo nimm fie heraus und mache felbige 
von bein Papier los, nimm alsdenn 3 Quartet 
gute faure Sahne, fehlage ſelbige in einen Topf 
mit Bisquit, daß es zu einer Creme wird, und 
Bann reibe einige Citronen auf Zucker ab, thue 
ſelbige nebſt geſtoßenen Zucker in den —* aher 
Bm als bis er —— ſonſt wird er 
An, 
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waͤſſerig, alsdenn mache ein Loch in den Syan⸗ 


wm Wind, und fülle von BREITE 


No. 624, 


- Apricofen: oder Ziittentotte ei 


Mr fochet Quitten weich, ſchaͤlet fie dem 
und reibet fie durch einen feinen Durchs 


ſchlag, thut dazu eben fo viel geriebenen Zucker, 


als diefes wiegt, ruͤhret ed, und laßt es zuſam⸗ 
men dicke kochen. Apiicofen: werden nicht ges 


kocht, fondern nur geſchaͤlet, die: Steine: her⸗ 


ausgenommen, und mit eben ſo viel Zucker, als 


ſie wiegen, geruͤhret und dicke gekocht. Dieſes \ 


nacht man ein, wenn man die Früchte haben 


kann. Wenn man davon gebranchenswill, nimme ' 


man ein Pfund von dem Eingemachten, thut 
Dazu von 15, Eyern das Weiße und die abgerie⸗ 
bene Schaale von einer Citrone, reibet es in 
einer tiefen irdenen Schuͤſſel mit der hoͤlzernen 
Keule meifl zwey Stunden: beftändig nach einer 
Seite. Leget einen Butters oder mürben Teig 
‚in die Tortenpfanne, wie ben der Pomeranzeits 
torte geſagt iſt. Thut dad Gericbene hinein 
und baclet ſie, daß ſie — 


No. 625. 
Aenfeitoree “ 
chaͤlet Borſtorfer Aepfel, ſchneidet ſie in 


vier Theile und die Kernhaͤuſer heraus, 


denn m ſchneidet wn den Stücken duͤnne —— 
thut 


J 
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Aut fie in einen flachen irdenen Tiegel;thut dazu 
geſtoßenen Zimmt, Zucker, fein und länglich ges 
ſchnittenen Eitronat und Eitvonenfchaale; wer 
mil, kann auch Heine Rofinen nehmen, und 
haͤnglich gefchnittene füße Mandeln, Gießet ein 
wenig Wein dazu und laßt fie auf Kohlenfeuer 
ſchwitzen, daß fie aber nicht zu weich auch niche 
zu dünne werden, Denn daßt fie kalt werden, 
Machet eine Torte davon, mie bey der Prunel⸗ 
lentorte geſagt iſt. Hat man nicht Borfiorfer 
Aepfel, ſo kann man auch andere Aepfel neh⸗ 
men, aber nicht faure, die waͤſſern zu ſehr. 
No, 626, 
Aepfeltorte mit einer Brodtkuͤrſte. 


N: met ein gut Theil Aepfel, ſchaͤlet fie ab 

MP und fchneider fie in dünne Scheiben bis an 
das Inwendige. Thut ſie in einen Tiegel, nebſt 

viel geſtoßenen Zimmt uud Zucker, daß es ſuͤße 
genung, und fein gehackte Citronenſchaale; 
gießet ein klein wenig Wein darunter, decket es 
zu, ruͤhret es oͤfters und kochet es auf Kohlen⸗ 
feuer zu einem dicken Aepfelmuß und laßt es kalt 
werden. Reibet ein gut Theil feines altes Rog⸗ 
genbrodt, ſiebet es durch einen Durchſchlag, 


— geſtoßenen Zimmt und Zucker. 
m.) den Boden einer Tortenpfanne, wie’ 





Fr firenst darauf von dem Brodte, ſowohl 
auf 





auch an den Seiten herauf, gut fett mit kalter 
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auf den Boden, als auch an den Seitenn rewit 
herauf, ohngefaͤhr wie ein kleiner Finger Dicke 
Klopfet e8 mit der Hand recht fefte, leget das 
Aepfelmuß warauf, ſtreichet es glatt, ſtreuet 
daruͤber wieder von dem Brodte eben ſo dicke, 
klopfet es mit der Hand an, auch am Nande 
rund umher mit einem Loͤffel die Brodefrämlein 
angeſchoben. Denn leget rund umher an den 
Rand, Stuͤckchens Butter, daß fie, wenn fie 
ſchmelzet, 'unter den Kuchen Taufet, oben anf | 
Dad Brodt leget kleine — gg und 
el es. Ar 


* INA? 
Baumtorte. 


— ein Pfund friſche Butter, ein Pfund 
fein geriebenen Zucker, 16 Eyer, ein Pfund 
fein Weitzenmehl, von einer Citrone die abges 
riebene Schaale und ein wenig geftoßene Mufs 
catenblumen. Die Butter ſchmelzet man, wie 
behin erſten Baumfuchen gefagt worden, und 
gießet fie in eine tiefe‘ Schuͤſſel ab, daß alles 
"Salz zuruͤckbleibet; wenn fie kait if, wird ſie 
‘mit der höhzernen Keule zu Sahne gerieben, denn 
thut man zuerft den Zucker dazu und ruͤhret es 
gut durcheinander, hernach von den 16 Ehern 
‘allmählig das Gelbe, denn die Citrone und 
Muſtatenblumen. ‚Das Weiße von den Eyern 
—J ſteifen EEE) a 
ne 
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nebſt dem Mehl allmaͤhlig dazu geruͤhret und ſo 
ange gerieben, bis der Teig Blaſen bekoͤmmt. 
Denn deſchmieret man die Tortenpfanne mit ein 
wenig Butter, leget einen Bogen Papier, ſo 
duͤnne mit Butter beſchmieret iſt, darein, und 
ſchmieret den Teig wie ein guter Mefjerrcken 
dicke darauf, macher unten und oben gelindes 
Feuer, bis der erſte Guß braun genung ff, i 
denn wieder Teig im voriger Dicke darauf ge⸗ 
ſchmieret, und ſo fortgefahren, bis der Teig alle 
iſt. Wenn der erſte Guß braun genung iſt, 
muß unten kein Feuer mehr, ſondern nur immer 
oben auf dem Deckel ein gelindes Kohlenfeuer 
unterhalten werden. Man kann auch, wenn 
man etliche Guſſe gebacken hat, Confituren dar⸗ 
auf ſtreichen und wieder etliche Guſſe darauf 
Backen. Hat man fo viel Teig, Tann man noch 
einmal Eonfituren. darauf flreichen und wieder 
einige Guſſe darauf baren, Man muß bey 
diefen und allen Kuchen dahin fehen, daß unter 
der Tortenpfanhe, recht in der Mitte, Fein Koh⸗ 
lenfeuer fey, ſonſt verbrennen ſie unten ſehr leicht, 
! 
Brodttorte 


ee die Rinde von recht groben Brodt, 

trocknet ſie im Backofen oder in einer Ofen⸗ 

roͤhre, fioßer und ſiebet fie durch einen feinen 

Durchfchlag, und nehmer davon ein Pfund, und 
| Eee 


drey Vletelfund geriebenen Zucker 2% 
Zimmt, 10 Stuͤck Gewürgnägelein, ein hal 
Loth) Cardomome,. alles fein geflogen, von 2 
Citronen die gelbe Schaale abgerieben und ein 


Pfund füße Mandeln, welche abgedrühet. und 
geftoßen find. Thut legtere in einen Neibenapf, 


tyut von 19 Eyern das Gelbe dazu und reibet 
dieſes mit einer hölzernen Reibekeule immer nad) 
einer Seite fehr wohl, denn das Brodt, Zuder, 
Gewürz, Citronenſchaale dazu gethan und gut 
durihgerieben, _ Bon den 19 Eyern fchlaget das 
Weiße zu einen ſteifen Schaum, denn thut zu 
den Kuchen für einen Groſchen Zimmtwaſſer 


fuͤr einen Groſchen Orangewaſſer und von den 


2 Citronen den Saft, und reibet es wohl unter⸗ 
einander. Denn thut das geſchlagene Eyweis 
dazu und rühret es, daß es fü ch gut in den Teig 
meliret, denn thut es in eine mit ungeſalzener 
oder ausgewaſchener und wieder mit einem Tuch 
abgetrockneter Butter ausgeſchmierte Mandela, 
tortenforme und feget fie gefchtoinde ı in den Back⸗ 


ofen, Will man fie in einer Tortenpfanhe das 


den, fo muß man vorher Kohlen ſowohl unten 


als ober legen, daß der Kuchen in die warıne 
Zortenpfanne kommt, damit er gut aufgehen. 
Wenn man mehnt, daß fie gahr iſt, ſo ſtechet 
mit einem kleinen Meſſerchen darein: wenn ſol. 


he behm Heraus ieben trocken bleibt, ſo iſt 
fie gut. 


mi MEERE, 


[ 
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ir. No. 6299. 
 Brodttorte auf andere det. 


F ein halb Pfund geriebenes 

Brodt, ein halb Pfund fein geſtoßene ſuͤße 
Mandeln, ein halb Pfund Zucker, 8 ganze 
Eyer und von 8 Eyern das Gelbe, Thut die 
Eyer in einen Keibenapf und reibet fie mit der 
Keule eine halbe Stunde, denn die Mandeln, 
den Zucker, 2 Loth geſtoßenen Zimmt und dag 
Brodt dazu gethan und eine halbe Stunde gut 
gerieben, Thut fie auf die borige Art in die 
Dur und backet hie I 


4 No. 630. j 
Kleine Brodttorten. 


No ein Pfund ſuͤße Mandeln, beuher fie 
ab, ſtoßet fie. gröblich mir ein wenig Roſen⸗ 
waſſer, ein Pfund geriebenen Zucker, 16 recht 
* Eyer, denn reibet die Mandeln mit den 
Ever in einer tiefen irdenen Schuͤſſel eine Stun⸗ 
de mit der Keule nach einer Seite; denn den 
Zucker dazu gethan, nebſt 2 Loth nnn, 2Loth 
Cardomome, beydes nicht ſehr klein geſtoßen, 
Denn nimmt man grobes Brodt, ſo ein paar 
Tage alt iſt, reibet davon die Krume/ ſiebet ſel⸗ 
bige durch einen Durchſchlag, ruͤhret davon fo 
viel in den Zeig, bis er fo dicke iſt, daß, wenn 
man mit einem Löffel etwas davon herausnimmt, 
€:2 der - 
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der Teig noch davon abläuft, Ruͤhret es mie 
dem Brodte nicht lange, laßt es eine Stunde 
ſtehen; denn fehmieret Eleine Yaftetenformen mit 
Butter aus, und machet fie meiſtens voll vor 
dem Teig, feßet-fie auf.ein Blech und backet fie 
im Backofen. Will man fierin der Torten⸗ 
pfanne backen, muß nicht zu groß N 
Be daß fie gelblich backen. PEN 


— 


No. 631. — A 
Citronentorte. — 


Nom 6 Citronen, reibet auf einem Reibe⸗ 
eiſen die gelbe Schaale davon ab, man 
muß ſich aber in acht nehmen, DAB man nichts 
von dem Weißen mit veibet; ‚denn ſchneidet die 
Eitronen voneinander, haltet fie über ein por⸗ 
eellaines Geſchirr, and machet darinn das Inn⸗ 
wendige von den Haͤuten und Schaalen ab, laßt 
auch die Kernen davon. Denn nehmet von 18 
Eyern das Gelbe, thut es in eine tiefe irdene 
Schuͤſſel, ruͤhret es mit der hölzernen Keule, thut 
dazu 12 Löffel voll geriebenen Zucker, ruͤhret es 
ſo lange, bis es dicke wird, denn thut dazu das 
Inuwendige, mit dein Saft, fo in der Schü 
ſel iſt, wie auch die abgeriebene gelbe Schaale, 
und ruͤhret es wohl untereinander,  Nehmek 
von 4 Eyern das Weiße, und fchlager es zu 
einen fleifen Schaum, ruͤhret es dazu, bis es 
ſich melire bat. Denn beine einen Teig in 

der 


——E — parat haben, wie bey der Po⸗ 
meranzentorte geſagt worden; thut dar⸗ 
* und backet Nie, re 


"No, 632 2 i 
Euronentorn auf andere Ark 


—— 8 Klon veibet davon die gelbe 
8 Schaale auß einem Keibeeifen ab, aber nicht 
das Weiße; denn machet das Weiße. ab und 
ſchneidet alsdenn die Citronen in dünne; Schei⸗ 
a fireuet: auf einen porcellainen Teller geries. 
benen Zucer, leget darauf Citronenſcheiben, 
* wieder Zucker, und ſo fortgefahren, bis 
die Scheiben alle ſind, und igße. es ſo eine Stun⸗ 
de ſiehen, “denn nehmet ein halb Pfund ſuͤße 
Mandeln, bruͤhet ſelbige ab und ſtoßt fie klein, 
thut fie in einen Siegel, thut dazu die abgeriebe⸗ 
ne. Eitronenfchaale, eine Theetaſſe voll, Wein. 
etwas geriebenen Zucer, mie auch den Citro⸗ 
nenſaft, fo auf den Teller von ven Scheiben ab⸗ 
gelaufen, ſetzet es auf Kohlen und rührgt ed mit 
einem Löffel.fehr wohl um, daß es ein wenig 
trocken wird, denn machet einen guten Torten⸗ 
teig, die Halfte davon, rollet aus zum Boden der 
Zorte und-Ieget felbigen in die Tortenpfanne anf 
ein mit ein: wenig Mehl beſtreuetes Papier. 
Denn die Mandeln Falt-find, leget davon eine: 
Rage darauf, denmeine Lage von den Eitronens, - 
Lara und fo — bis es alle if. 
Ee 3 Den, 


138 Bi 

Denn machet matt son dem andern Teig einen; 
gegitterten oder andern Deckel’ darauf, beſtreichet 
es mit geſchlagenem Gelben von Eyern und ba⸗ 
cket fie, 





No. — EN 
Eitronattorte,, i 


Ichneidet ein halb Pfund Citronat fein and 
langlich, thut ſolches anf eine zinnerne 
Shift, gießt ein wenig Wein darauf, laßt 
es auf einer Kohlenpfanne kochen; thut dazu 
fein geſchnittene Citronenſchaale, fein und laͤng⸗ 
lich geſchnittene abgebruͤhete ſuͤße Mandeln, laßt 
es wieder kalt werden. Nehmet einen Butter⸗ 
oder muͤrben Teig, machet eine Torte davon 
und fuͤllet den vermengten Citronat darein; ma⸗ 
chet einen gegitterten oder ganzen Deckel darauf, 
veeeinget fe ing Seen von e JJ —— 


—— 64° — * 
ehewhn Tottelettes. 


Su in einen Coſſerole einen Esloͤffel vor 
& Mehl, das Gelbe von 6, Eyertt, etwas 
Zucker, 2 Tafeln geriebener Chokolade, ein we⸗ 
pig Eittonenfchaale und ein Stuͤck Zimmt, ruͤh⸗ 
vet dieſes alles zufanımen mit guter Sahne wie 
zu einer Ereme recht klar, und auf dem Feuer‘ 
out eb; und wenn “ * 4 ſo ſchlaget von 

den 





439 


* Eyern dad Weiße zu 1 Schrtee, und wachet 
mit darunter, belegt Kleine Foͤrmchens mit 
Butterteig,. fleine Häufchens von der Mae 
darauf gethban, nachdem gittrich uͤberflochten, 
glaffict und ausgehacken. i 
u 66, 635, "on 
de 


dr Datteln werden in der Mitte entziven ger 
fohnitten, und der Kein nebſt dem weißen H 
Häutchen herausgenommen, hierauf muß man 
einen Theil davon in. Wein dämpfen, den andern 
aber harfen, wit zartgeriebenen Mandeln verz 
mengen, eine Eräftige Fülle davon machen, diefe 
in einen gemeinen Torten⸗ oder von, Marzipans. 
zeug aufgefegten Teig, und die andern gedänpfe 
ten Datteln darauf legen, die Torte mit einges 
machten zierlich geichnittenen Eitronenfchaalen 
belegen, fie im Ofen badten laſſen und beym 


7 


; ‚No, 636. ” * — 
Eyertorte. 
y ein halb Pfund ausgewaſchene und 

wieder abgetrocknete Butter, reibet ſie zu 
Gap. Denn ſchlaget allmahlig von 24 Eyern | 
das Gelbe ‚Dazu, mein von 2 Epern das Gelbe 


hineingeſchlagen iſt, ruͤhret es jedesinal gut 
Ee 4 durch/ 


8 * — 


Aut 


36 es no eine gute halbe Stunde immer 
nach einer Seite. Denn thut dazu 3, Loth fein, 
geriebenen Zucker, und von ein oder zweh Ci⸗ 
tronen die abgeriebene Schaale, reibet es gut 
duch. Don 12 Eyern ſchlaget das Weiße zu 
einen fleifen Schaum und rühret es zuletzt gang 
fachte dazu, Waͤhrender Zeit, daß dieſes ges 
rühret wird, muß man einen Butterteig machen 
und in- die Tortenpfanne, wie ſchon geſagt iſt, 
legen, und dieſes gleich J und ſehr ale 
ſam baden, 


ku Ne) — Be ses 
Florentiner "Tortelettes. — 


Hen macht man Masten von bloßer Mit 
ruͤhret ſelbige mit 12 Loth Butter, 6 Gel⸗ 
ben und 4 ganzen Eyern, = Brund Corinthen, 
+ Pfund Zucker, Eitronenfchaate, und + Pfund 
haſchirte Mandein, wohl untereinander, als⸗ 
denn werden Paſteten foͤrmchens mit Bodens von 
mürben Tig belegt, Kleine Häufchens von der 

?affe Darauf getban, nachdem gitterich übere 
flochten, glaſſirt und ausgebacken. 


No. 638. 
Franzoͤſi che Torte. 
M ſtoͤßt # Pfund Viſtacien fein, ruͤhret dad. 
Gelbe von 6 big 8 Eyern Dinzu, fernen 


a bi6 3 Rene San 3 Piund Zucker, 
orone: 


“ 


De. 


4ar 
a: Zimmt, — Citronenfhaale und 
[3 





n geſchnittenen Citronat. Nühret dieſes mit, 

Quart fügen Rahm auf dem Feuer ab, daß 
@e eine gedicklichte Marmelade werde, dann ege 
ya von Blätterteig in einer Tortenpfanne ein, 

terblätt, gebe die kalt gewordene Mormelade 
darauf, uͤberlege es mit Streifen von Teig, ziere 
den Rand, backe ibn, beſtreue ihn mit Zucker 
und gebe ihn u Sa 


Pie} 
N 


RE No, — ana 
— Gefüllte Torte, 


Zu Teig nehmer ein Pfund gut. fein Weitzen⸗ 
mehl, ſchuttet es auf ein Kuchenbret, mas 
et das Mehl in einen runden Kreis, daß in 
er Mitte eine Vertiefung iſt, thut denn in die 
Mitte von 10 Eyern das Gelbe, rühret ſie mit- 
einen Löffel und ruhret dazu 10 Löffel vol Wein, 
4 Loͤffel von Waſſer, imgleichen 24 Loth aus 
gewafchene Butter, flechet fie mit dem Löffel in 
' Heine Stücken und rühret fie darunter, und 
denn allmahlig das Mehr dazu, Zum Füllen 
der Torte nehiner ein halb Pfund abgebrühere 
und fein geftoßene füge Mandeln, imgleihen 
4 Loth bittere, Mandeln, 12 Loth geriebenen 
Zucker, ein Loth geſtoßenen Zimmt, ein Vier⸗ 
telpfund verleſene, gewaſchene und wieder ei 
cken gewordene kleine Roſinen, von einer Citrone 
die gelbe Schaale fein wuͤrflich geſchnitten. 
Ee5 Menget 


—* 
Ye 
Be} n R 
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443 un 
enger dieſes ales wohl ungeteinander, denn 
golfet den Teig aus und formiret davon eine 


Sorte mit einem gitterigen oder andern Deckel, 


beſtreichet ſſe mit dei Gelben von Eyern und, 


Sadet ie, an kann au) anders Gacond vom 
Kuren hiebon ageeeee 


D 66 
Ir: 393 


En ' 
[2 Pe E30 2777, 


"No. 6. ER 
i Himbeertorte. 
De Himbeeren werben gemafchen , auf ein 
m Sieh gefihlittet, wieder getrocknet, und 
dann, mit viel geftoßenen Zuefer, Zimt und, 
_ aßgerisbenen Eittonenfkhaals vermenat, Matt 
kann ein wenig. geftoßenen Zwieback hinzuthun,, 


ie 
u Zr 


weil die Himbeeren. ſehr faftig finds Dies thut 


man anf eine Torte von Blätter» mürben> oder, 


Zucerteig. , Statt der Himbeeren fann man, 


auch Erdbeeren nehmen, fie werden gerade auf 


> 


pie mebuniche Weile beretteen. 


—J 


an FR . TI SERNE ER N > 
Johannistraubentorte. 


Sa 1 Druhd füße und 4 doth Bittere Matt. 
IN dein, bruͤhet fie ab umd ſtoßet fie recht fein. 


Thut fie in eine tiefe irdene Schüfel, reibet von, 


a Citronen die gelbe Schaale ad. und thut fie 


dazu. Shut almählig von 16 Eyern das Gele 


be dazu, rührer es mie der hölzernen Keule nach 
—— BR einer 


\ 


— 





—* Reha es wohl BEREITEN 
J ‚gut Theil eingemachte Johannistrauben, 
ſie nur warm und gefchineidig werden, ruͤh⸗ 
Ba dazu, Wenn ed nicht füße gemung, wird 
noch geriebener Zucker dazu gethan Zulet 
thut dazu das Weiße von den Eyern, welches 
zu einem fteifen Schaum gefehlagen iſt, rühret 
diefes nur gut Durcheinander, ' Habet einen 
Butter z oder mürben Teig in der Tortenpfanne 
bereit, mie ben der Dowmeranzentorte gefagt,. 
thut diefes hinein und backet es. Nimmt mart 
frische Fohannistrauben, muß man fie auch erfe 
wie Zager dicke Ben und een laſen. up 


RE 
= } 


en BE No, 642. a 
J 


Jam nimmt g ganze Eyer und von 4 4 
das Gelbe, drey Viertelpfund geriebenen 
Zucker. Schlaget die Eyer und den Zucker ſehr 
wohl, daß es zu Schaum wird. Hierein thut 
allmaͤhlig ein und ein Viertelpfund Mehl und 
rührer es wohl untereinander; vühret dazu ‚von 
a Eitronen die abgeriebene Schaale, ein halb 
Bund in Heine Würfeln gefchnittenen Eitronat, 
etwas abgebrühete und geftoßene füße Mandeln, 
geftößenen Zimmt und Muſcatenblumen vom 
jeven gleich viel, aber etwas mehr gleichfalls ge⸗ 
floßene Cardomome, Dieſes rührer man alles 
er durcheinander, denn die Tortenpfanne oder 
eine 


Sur N 


# 
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eine Forme mit ein wenig falten Butter andgen, 
ſchmieret und den Teig darein geſchuͤttet und all⸗ 
mählig, gebacken. Weng man mit einem Def, 
‚ fer. in der Mitte hineinflicht, und es bangen nichts 
wie an ade Meffer, ſo u fie Pi: ‚or a 
— J —— hing Se 
’ Ze; Ben No, — * 

hi Kıafttorte auf: andere de. 


Schwer, 32. ganze Ever und von "andern. 12. 
Eyern nur das Gelbe, thut dazu ein Pfund 
geriebenen Zucer und ſchlaget in einen 
dazu — A nd: re nach. 
eines jeden. Gefchmack, ſetzet den Topf über Koh⸗ 
Ienfeuer und, rühret auf, den. Kohlenfener ein - 
Pfund Kraftmeht darein, alsdenn die Forme 
ua ER HArfämE und logleich OT * 


IR Be a No. — ri — Es 4 
— Kirfchrorte 


Hi itmt man. von den beſten ſauern Kira 
ſchen, bricht die-Steine heraus, und läßt 
die Kirſchen mit ein ‚gut: Theil Zucker ſo lange 
kochen, bis der Saft herausgehet. Denn nimmt 
‚man fie mit einen Schaumlöffel heraus, und 


Kößt den bloßen Saft mit ein wenig gefloßeren 


Zwieback, Zimmt und abgeriebenen Citronen kurz 


ie thut denn dig Kirſchen wieder hinzu, 
und 


* 


ii 





— 
und laͤßt ſie noch einmal damit aufkochen, wenn Pi 


fie abgefühtt find, thut man fie FR den dag 
a FR, " —5 
— OFT are 


Nore ein halb Pfund Rindermark, ſchmel⸗ 
zet es und gießt es in eine tiefe irdene 
Schuͤſſel; wenn es kalt iſt, reibet es mit der 
hoͤlzernen Keule, daß es wie Butter wird. Neh⸗ 
met ein halb Pfund ſuͤße Mandeln, bruͤhet ſte 
ab, foßet fie recht fein und thut fie dazu, wie 
auch 4 ganze Eyer und von 4 Eyern nur das 
"Selbe, auch von einer Eitrone die gelte Schaa⸗ 
le, fo dünne abgefchnitten und recht fein gehackt 
wird. Reibet diefes fehr gut zufammen, Wenn 
es fehr dünne iff, fo thut ein wenig friiche Sem⸗ 
melkrume dazu, und reibet e8 gut Durch; denn 
nehmet ein DViertelpfund geriedenen und durchs 
Zeſiebten Zucker, welcher aber nicht eher dazu 
gethan werden muß, bis man es in die Torteris 
pfahne gießen will, ſonſt laͤuft ed nicht auf 
Denn leget in die Tortenpfatfne Butterteig, wie 
bey der Poneranzentorte gelagt worden, und 
gießt dieſes Hineim Macher erfi nden und 
unten gelindes Feuer, hernach aber oben ſtaͤr ke⸗ 
res, fo läuft er gut auf. Dieſe Torte ſowohl, 
wie alle Marktotten ‚ — warm gegefen. . 


er 


No. 646, 


No. 646. Re 4 — 
Marktorte auf andere Art. 


Noue ein Viertelpfund Rindermert ſuchet 
alle kleine Knochen davon heraus und ſchnei⸗ 
det es klein, nehmet ein Viertelpfund ſuͤße Man⸗ 
deln, bruͤhet ſie ab und ſtoßet ſie mit ein wenig 
Orangewaſſer recht klein, thut dazu ein Viertel⸗ 
pfund geriebenen Zucker, von 4 Eyern dad Gels 
Be, 2 ganze Eyer, 3 Löffel voll füße, Sahne und 
‚etwas Orangewaſſer, ruͤhret es mit der Keule 
wohl durcheinatider, daß das ‚Mark ganz klein 
wird: Leget dein Butterteig/ wie bey der Po⸗ 
meranzentorte geſagt iſt, in die Tortenpfanne, 
chut dieſes hinein und backet es age ab 
son ivird es trocken. * 


3 sn Ba — * 
Marktorte noch auf andere At, 


Nomet ein Pfund füße Mandein, brůhet fe 

r ab und fioßet fie recht fein. mit ein: ‚wenig 
Orange⸗ oder Roſenwaſſer, thut fie in eine tiefe 
irdene Schäffel, reibet fie mit der. hölzernen 
Keule; thut dazu ein halb Quart füße Sahne, 
ein halb Pfund geriebenen Zucker. Dieſes gut 
durchgeruͤhret. Schlaget dazu 4 ganze Eyer 


und von 4 Eyern das Gelbe, ruͤhret es gut 


durcheinander / thut dazu ein Viertelpfund ges 
ſchmolzene —1* Butter, etwas geſtoßenen 
Zimmt 


— 
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Zimmt und von einer Citrone die abgeticbene * 


gelbe Schaale, ruͤhret es ſehr wohl durcheinan⸗ 
der; denn nehmet ein Pfund Rindermark, ſchnei⸗ 
det es in kleine Stuͤckchens und ruͤhret es wohl 
durcheinander; leget Tortenteig in die Torten⸗ 
Pfanne, wie bey ver Pomeranzentorte geſagt if, 
Kr dieſes darein und backet ed, 


we No. 648. 
de Macaronentorke. 


Nenn drey Biertelpfund füße und ein Ders 
t telpfund bittere Mandeln, bruͤhet ſie ab 
und ſtoßet ſie groͤblich ſee etwas Citronat 
in kleine Wuͤrfeln, denn ſchlaget von 6 recht 


friſchen Eyern das Weiße zu einem ſteifen Schaum, 


thut dazu ein halb Pfund geriebenen und durch⸗ 
geſiebten Zucker, nebſt den Mandeln und dem 
Curonat, auch ſchuͤttet ganz fein gehackte Citro⸗ 


nenſchaale und geſtoßenen Zimmt, von jedem 


ein halb Loth hinein und ruͤhret alles wohl durch⸗ 
einander; denn ſtreichet es wie einen halben 
Finger dicke in einer Tortenpfanne auf ein Pa⸗ 
pier, welches vorhero mit kalter Butter befch a 
ret worden, backet es, Bis «8 braͤunlich vird; 
es muß aber nur bey gelindem Feuer —** 


werden. Auch fan man anflatt des Papiers 


einen etwas duͤnne ausgerollten Auen Ra 
Butterteig nehmen · 3 


34 er 


No. | * 


* 


| No, a: — 


Mandettorte 


Heime ein Pfund füge Mandeln und eih E 


Biertelpfund bittere, bruͤhet fie ab, ſtoßet 
fie ganz fein und thut fie in einen tiefen Reibe⸗ 
napf, denn nehmer 20 recht friſche Eyer, thut 
das Gelbe zu den Mandeln. Bon 12 Ehern 


’ ghut das Weiße in einen großen Topf, von den a 


8 übrigen maß dad Weiße nicht dazu kommen. 


Denn thut in den Napf drey DViertelpfund Bid 


ein Pfund fein geriebenen und durchgefiebeen Zus 
cker, reibet die Mandeln mit dem Gelden von 
den Eyern und dem Zucker mit der höfernen 
Keule eine Stunde beftändig nach einer Seite, 
das Weiße von den 19 Eyern ſchlaget zu einem 
ſteifen Schaum und ruͤhret den Schaum zuletzt 
darunter, aber nur ſo lange, bis er ſich mit 
dem Teig melirt hat, wie auch die abgeriebene 
Schaale von einer Cittone. Denn thut e8 gleich 

in eine Forme, welche vorhero mit Butter außs 
gefcehmieret und darauf geriedene Semmel gen 
"Freuet worden, und harter fe 


No. 650, 
. Eine ſchlechtere Mandeltorte, 


gm von 12 Eyern das Gelbe in einen Rei⸗ 
benapf, und das Weiße in einen großen 


Sons nehmer ein bald Pfand füße Mandeln, 
worunter 


* 





| . 44% 
worunter etwas bittere, welche abgebrühet und 
geftoßen werden, ein Halb Pfund geriebene und 
durchgefiebte Semmel, ein halb Pfund geriches 
nen Zucker; thut den Zucker zu dem Gelben 
von Eyern und reibet e8 mit der hoͤlzernen Keule 
beſtaͤndig nach einer Seite, bis es Schaum wird, 
denn thut die geftofenen Diandeln dazu; ment 
dieſe gut durchgerieben find, thut die geriebene 
Semmel dazu, zufegt thut das Eyerweis, wel⸗ 
ches zum ſteifen Schaum geſchlagen worden, 
auch dazu, nebſt von einer Citrone die abgerie⸗ 
bene Schaale. Ruͤhret dieſes nicht laͤnger, als 
bis es zuſammen melirt iſt, und backet es, wie 
die vorige, in der Forme. Von dieſer und der 
vorigen Mandeltorte darf die Forme mir etwas 
über Halb voll feyn; man Farm fie im —— 
oder Lortenpfanne backen. 


— 6 
Hllapotridtorte 


Pt verfettiget von braunen Teige,' PR 
der. Stuͤckweiſe oder in eins eine große 
Zorte, and wenn der Zeig im Dfen ein wenig 
abgetrocknet worden, wird deſſen Boden mit 
kraͤſtiger Mandelfuͤlle gefuͤllt. Nach dieſen kann 
man auch allerley in Zucker eingemachte Fruͤchte 
und Wurzeln, Pfirſichen, Apricoſen, Mufeatels 
lerbirnen / Quitten, - Heine Pomeranzen, Cis 


BR, evaen und Pomeranzenſchaale, ein⸗ 
f lic), 


450 —. 
‚gemachten Latuck darauf legen, dieſes muß aber 
alles ſo geſchnitten werden, daß es einerley 
Groͤße bekommt. Hernach wenn die Torte mit 
dergleichen eingemachten Sachen ganz belegt iſt, 
ſo wird ſie oben ebenfalls mit eingemachten Jo⸗ 
hannisbeeren, Pomeranzenbluͤthe u. dergl. bes 
ſteckt und ausgeziert, zwiſchenher aber mit weiſ⸗ 
fen Piſtaciennuͤſſen beſtreuet, und zuſammen 
nr ein wenig im Ofen geſebt. aue a 


No, — ae —5 — 
Bittere Pomeranzentorte. 


Spies 4 frifche bittere Pomeranzen, fchälet 
fie dünne ad, laſſet die Schaalen in Waſſer 
recht weich kochen, thut denn die Schaalen in 
‚eine tiefe irdene Schüffel, und.reibet fie mit einer 
hößzernen Keufe ganz Hein, gießt allmahlig ein 
Noͤßel füße Sahne dazu nebft dem Gelben von 
8 Eyern und 4 ganze Eyer, Löffel voll ge⸗ 
fchmolzene Butter ; geriebenen Zucker thut man 
fo viel Dazu, nachdem man es füge haben will: 
reibet alles fehr wohl untereinander, leget Pas 
Hier in die Tortenpfanne, beſtreuet es ein wenig 
anit Mehl, leget darauf einen Butters oder muͤr⸗ 
ben Teig, welcher nicht zu dicke noch zu dünne 
ausgerolit if, laßt ihn an der Seite in die Höhe 
fichen, damit dasjenige,. fo darein gegoffen 
wird, nicht über den Mand gehet, welches bey 
Allen, Torten ae Art zu beobachten iſt. Denn 
kneipet 


= a 
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kneipet und bieget den Rand Frans ein, gießt 
das Geriebene dareim und backet die Torte, 
Es fommt Fein Deddel darauf, — = 
| No, 6537 ° 
Drunellentorte, 


Sie Prunellen ſchneidet in feine länglichte 
Streifen, Eitronat fehneider eben fo und 
thut es in einen Tiegel; thut dazu vecht fein ges 
hackte Citronenſchaale, geffoßenen Zimmt und 
Zucker. Gießet ein wenig Wein darauf, laßt 
es auf gelinden Kohlenfeuer durchkochen, bis es 
dicke iſt, ſehet auch dahin, daß es ſich nicht an⸗ 
ſetzet; denn laßt es kalt werden. Machet einen 
Butter⸗ oder muͤrben Teig, verfertiget davon 
eine Torte, mit einem gitterigen oder andern 
Deckel, und nehmet obiges zur Füllung. Bes 
freichet fie mir gefihlagenen Gelben von Eyern 
und basket fie, * 


— 


No. 654: J 
Pflaumentorte. 


Nore gebackene Pflaumen, waſchet ſie recht 
IE vein und kochet fie in Waſſer ganz weich, 
Gließet das Waſſer ab, denn rühret fie durch 
‚einen Durchfchlag in einen Tiegel; thut dazu 
"fein und länglich geſchnittenen Citronat, und 
eben fo geſchnittene abgebruͤhete füße Mandeln 

$f2 und 


Pe — 


and Citronenſchagle, geſtoßenen Zimmt und 
Zucker, gießet ein wenig Wein darauf und laßt 


es auf gelindem Kohlenfeuer kochen bis es dicke 
genung iſt. Denn laßt es kalt werden, und 
es eine un davon auf obige Aut, — 


655. S 


en meikenete" 


yarsr ein halb Pfund Reiß, kochet felbigen 
in füßer Milch recht gahr und dicke, thut 


denn dazu 5 Eplöffel voll füße Sahne, wie auch 


einen Loͤffel voll kalte Butter und fo viel Zucker, 
daß es füße genung iſt. Ruͤhret es wohl durchs 
einander, und ſchlaget es durch einen Durch⸗ 
ſchlag. Thut dazu 4 ganze Eyer und von 4 
Eyern das Gelbe, ruͤhret es feh wohl durchein⸗ 


‚ander; thut dazu abgeriebene Citronenſchaale 


und abgebruͤhete fein geſtoßene ſuͤße Mandeln 


Leget in eine Tortenpfanne, auf einen mit ein 


wenig Mehl beſtreueten Bogen Papier einen 


ausgerollten muͤrben Tortenteig, laßt ihn am 
Rande etwas herauf geben, wie bey der Pome⸗ 
ranzentorte. Gießet dieſes hinein und übers 
ſtreuet es dicke mit geſtoßenen Zimmt, Zucker 


und geriebenen Citronenſchaale, welches unter⸗ 


einander melirt wird, und backet ſie. Wenn 
fie gahr iſt, begießet ſie ein — * mit — 
Well —— 


1% NG 656. 
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— andere Ark, 


ie ein Mund. Heiß, wenn ſelbiger gewa⸗ 
ſchen iſt, ſo kochet ihn in Milch recht ſteif 
und weich, Weun er recht dicke und weich iſt, 
ſo tbut ihn in einen Reibenapf und veiber ibn 
mit der hölzernen Reibekeule recht Hein, Shut 
allmählig dazu 10 ganze und von ro Ehern daß. 
Gelbe, reibet es wohl: durch; thut dazu geries 
benen. Zucker, daß es recht füge wird, und Oran⸗ 
ge- Zummt- und Rofenwaſſer, fo viel, daß es 
gut darnach ſchmeckt. Hat man nicht Dranges 
waſſer, fo nimmt man Pfirſichwaſſer. Dieſes 
alles wohl durchgerieben, denn die C Torten pfanne 
auf dem Boden und am Rande recht fett wie 
Falter Butter beſchmieret. Denn diefes hineins 
gegoſſen, und mis gemaͤchlichen Kohlenfeuer ab⸗ 
gebacken, Man muß ihn aber nicht eher auf⸗ 
decken, bis man meynt, daß er meiſtentheils 
gahr iſt, ſonſt faͤllt er leicht wieder. 


| LEE 657. 
Soamw⸗ Torte. 


M achet einen gewöhnlichen Zortenteig, j wie 
weiter unten: beichrieben, und rollet ſelbi⸗ 
gen etwas dünnen aus, als zu andern Torten, 
leget einen hoͤlzernen Teller darauf, und ſchnei⸗ 


— Be: yunde Kuchen, oder auch nach 
513 einem 


ne 
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einem groͤßern Modelle, ſo groß, wie man ſie 
haben will, 8 oder 9 Stuͤck. Stechet mit der 
Spitze eines Meſſers etlichemgl in jeden und ba⸗ 
cket fie auf Papier, worauf ein wenig Mehl ges 
firenet, in dem Backofen, Wenn fie gebacken . 
find, fo nehmer einen blechernen Boden von gleis 
eher Größe wie die Kuchen, darauf leget erfl 
einen Kuchen, hierauf eingemachte Fruͤchte, ohn⸗ 


gefaͤhr wie 2 Meſſerrůcken dicke, auf den Ku⸗ 


chen geftrichen, denn wieder einen Kuchen, und 
darauf wieder andere eingemachte Früchte, und 
fo fortgefahren, bis die Kuchen alle find; auf 
den fegten aber kommen keine Früchte. Hat - 
man fo vielerlen Früchte, fo nimmt man zu jeden 


Kuchen andere Früchte, ſonſt aber kann man 


mit 2 oder dreyerley Arten wechfen. Man 
muß die Kuchen fehr egal auf einander legen. 
Nehmet diefes Blech mit denen Kuchen, und ſetzet 
ed auf eine größere Platte, wovon man ed hers 
nad) gut herunter nehmen fann; denn nehmer 
von 3 Eyern das Weiße, und von dem feinften 


durch einen Flor gefiebten Zucker, fo viel, daß ' 


es recht dicke wird, rühret 08 immer nach einer 
Seite mit einem hoͤlzernen Löffel, bis es ganz _ 
gefchmeidig ausſiehet, denn ſchmieret es auf 


den Kuchen, auch an denen Seiten rund um den 


Kuchen, und beſtreuet es mit bunten Zucker. 
Verfahret damit geſchwinde und ſetzet es gleich 
in einen Backofen, der nicht zu heiß iſt, und laßt 
fie nicht laͤnger darinnen ſtehen, als Bis fie en 
. Y en 


Ä # 
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cken geworden. Will man anſtatt des bunten 
Zuckers Blumen oder ein Bouquet von Blumen 
„auf den Kuchen legen, fo ſchneidet man von ttos 
fen eingemachten Pomeranzenſchaalen ſchmale 
‚Streifen, und nimmt die zu den Stengeln, leget 
daran Blatter von Citronat gefehnitten, und 
Blumen von eingemachten Früchten, welche 
“aber ganz trocken vom Syrop ſeyn muͤſſen. 
Man muß es aber nicht zu nahe an:den Rand 
legen. Auch muß man alles parat haben, daß 
man e8 gleich und geſchwinde auf die Glaſur le 
gen kann, und oft es, wie. vorhin gefagt, im: 
"Backofen trocknen. Denn leget man den Ku— 
chen mit den Blech, worauf er liegt, in die 
Schuͤſſel, worinn er ſoll zu Tifche gebracht werden. 


F 


ah 0.2 No; 658. 
war erDeee 


Sy nimmt 10 Eyer, thut das Weiße in 
einen großen Topf, und das Gelbe in 
“ eine tiefe irdene Schüffel; dieſes reibet mit ein 
Pfund geriebenen Zucker mit der hölzernen Keule 
nach einer Seite drey Viertelſtunden; unter Der 
Zeit ſchlaget das Weiße zu einem ſteifen Schaum; 
je mehr es geſchlagen wird, je beſſer wird Der 
‚Ruchen, Denn thut ed zu dem Gelben und 
ruͤhret e8 noch ein wenig; dent ſchuͤttet allmaͤh⸗ 
Hg 12 Loth Staͤrkmehl oder guten trockenen 
Puder dazu, imgleichen abgeriebene Citronen⸗ 
ſchaale 


4 


x 


DT — 
ffbanle und geſtoßene Cardomome; "es muß aber 


hiemit nicht länger geruͤhret werden, als bis 
das Mehl darinn melirt iſt. Denn gießt den 


Teig ſogleich in eine mit Butter wohl ausge⸗ 
ſchmierte Forme, ſetzet ihn in den Backofen und 
laßt ihn allmaͤhlig backen. Man kann dieſen 
Teig auch in eine gut mit fetten Speck beſchmier⸗ 


te Tortenpfanne gießen und allmaͤhlig baden, ⸗ 


DAR ae dauert 8 Tage. 
; u dr at 
Na; 659 an F 


SUITE 


Men nimmt ein Pfund gute friſche Butter, 
2 wafcher felbige in kalten Waffer wohl ang, 
denn zwiſchen zwey Tücher das Waſſer davon 
wohl abgetrocknet, daß kein Waſſer darinn blei⸗ 
bet, thut ſie in eine tiefe irdene Schuͤſſel, und 
reibet ſie mit einer hoͤlzernen Reibekenle immer 
nach einer Seite, daß ſolche wie Sahne wird, 


alsdenn ruͤhret man allmaͤhlig ein halb Pfund 


fein geftoßenen Zucker unter beflandigen Heiden 
darunter, imgleichen ein Loth fein gefloßenen 
Zimme und etwas geriebene Eitronenfchaale, 
Wenn der Zuckernun wohl gerieben ift, fo veibet 
man ferner ein und ein Viertelpfund des feinſten 
Meigen » oder englifchen Mehls nah und nach 
dazu; fehlaget das. Weiße von z recht frifchen 
Eyern zu einem fieifen Schaum und ruͤhret es 
ebenfalls ma ( Wenn es nun alles gut 


⸗ 


durch ⸗ 


F 


wer 


R 
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* 


* 
durchgerieben, fo beſtreicht man cani woher en 
Bapier mit Butter, legt felbigen in die Tortem⸗ 
pfanne, formiret mit der Hand eine Torte dars 
auf und macht etwa eines Fingers breit, 
den Raud ein wenig Höher, und leger inmendig > 
auf den Kuchen eingemachte Kirfcben oder an: 

‚dere Fruͤchte. Barker ihn bey gelinden Feder; 
man muß aber oft darnach ſehen, weit er leicht 
verbrennet. Unter der Sortenpfanne. muß ſehr 
wenig Feuer ſeyn, oben aber etwas mehr, Man 
kann auch, mern un nicht Zrächte darauf les 
gen will, fie glatt backen und einen weißen, vos 
then, oder Chokoladenguß darüber machen, oder 
ſie auch fo laſſen. Sie zerbricht fehr leicht, das 
her man fich beym —— damit in Acht 
a maß. 


* — et 
Sandtorte * andere Art. 


afchet ein Pfund gute frifche Butter im 
Waſſer gut aus, und trocknet fie wieder 
‚giifgen Tuͤchern, denn thut fie in eine tiefe ir = 
dene Schüffel, und reibet fie nebft dem Gelben 
von 3 Eyern mit der hoͤlzernen Keule inner ©. 
nad einer Seite, daß fie wie Sahne wird, . 
Denn thut dazu 3 ganze Eyer nebft der abgerie⸗ 
benen Schaale von einer Citrone und ein Pfund 
‚fein geriebenen Zucfer, rühret es nach der ſelben 
ge ſehr mod durch. Zuleht ein Pfuud feine 
5 durch⸗ 


er —— * 


” durchgefiebte weiße Staͤrke dazu zaihnn Ba⸗ f 


cket es wie die vorige in.einer Tortenpfanne. 


RR! No. — | * * 
Sahntorte | 


| MNern von 2 Näpfen die ſaure Sahne oder 
Kahm, ſpuͤhlet fie wohl ab, daß feine ſaure 
Milch darunter bleiber, und von 2 Näpfen die 
füge Sahne, ruͤhret feldige in einem tiefen Napf 
mit der hölzernen Keule aut durch. Ruͤhret 
dazu 4 ganze Eyer und von 4 Eyern das Gelbe, 
ein gut Theil gefioßenen Zimmt, Zucker nach 
- Belieben, ein wenig geriebene Gemmel, etwas 
gefchmolzene Butter und ein wenig Rofenwaflerz 
rühret e8 wohl durcheinander; leget einen Zeig 
in die Tortenpfanne, wie bey der Pomeranzens 
torte geſagt iſt, gießt dieſes hinein, ſtreuet ges 
ſtoßenen Zimmt und Zucker daruͤber, und baket ſie. 


No, 66. M 
Spinattorte. 


Sprint jungen Spirtat, fochet ihn in after, 
Be. ſchuͤttet ihn in einen Durchſchlag und drin 
‚et alles Waſſer davon ab, denn hacket felbigen 
ganz klein. Nehmer Semmelfrume, weicher fie 
in Milch, thut fie gu dem Spinat, imgleichen 
Butter, Eyer, füge Sahne, gefioßene Muſca⸗ \ 
tenblamen — růhret alles wohl unter⸗ 

einander. 


un g a 
— — 


einander. Rollet einen Butterteig aus, leget 
ihn in die Tortenpfanne auf ein mit Mehl bes 
fireueres Papier, laßt ihn am Rande etwas hers 
aufgehen, wie bey. der Vomeranzentorte, sieht 
ER hinein und backet es, ' 


— 


Pu No, 663. ? h 
nn." Speetdrte 


ame Speck von frifchen Schweinſleiſch, 
ſchneidet ed ganz klein und ſchmelzet es, 
gießt es durch ein Haarſieb. Schlaget das 
Gelbe von Eyern in eine tiefe irdene Schuͤſſel, 
thut dazu geſtoßenen Zucker, Zimmt und ſuͤße 
Sahne, reibet es gut durcheinander. Thut den 
durchgegoſſenen Speck dazu und reibet es wohl 
durch. Schneider Citronat fein wuͤrflich und 
thut ſelbigen auch dazu. Gießt ed in einen 
Butterteig, wie die vorige Torte und backet ſie. 
Pr | ‚ 


— No. 664. 
Wiener Torte. 


— ein Yfund Butter, waſchet ſie mit 
kaltem Waſſer, trocknet ſie mit einem Tuch 

Eu reibet fie in einen tiefen Napf mit der Höfs 
.zernen Keule eine Stunde immer nach einer 
Seite; ſchlaget dazu 4 ganze Eyer und von 6 
Edyern das Gelbe, ein Pfund recht fein Weitzen⸗ 
wehl, 2 Loͤffel gute Weisbierhefen, und 6 * 
—X fe 
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fel füge Sahne: Dieſes alles geſchwinde zu⸗ 
ſammengeruͤhret. Leget Papier in die Torten⸗ 
pfanne, ſtreuet ein wenig Mehl darauf, leget 


etwas Aber die Hälfte von den Teig darauf und 


verbreitet felbigen mit der Hand über den Bo⸗ 
den, fo, daß er auch etwas arı Rande herauf, 
fteher; leget auf den Boden bis an den Rand 
gehackte Citronenſchaale, geſtoßenen Zimnt, 
geriebenen Zucker, Citronenſcheiben und Heine 
Mofinenz den übrigen Teig macher mit der 
Hand breit, ſchneidet davon ſchmale Streifen 
und leget fie darüber wie ein Gitter, beffreichet 
fie mit gefchlagenem Gelben von Eyern, ſetzet 
fie zwey Stunden an einen warmen Ort, daß 
fie‘ aufgehet, alsdenn backet fie. Man kann 
fie * im — baden rt Nana 


No. 6: 
Sollandiſder Tortenteig. 


pn fehittet auf ein Bäckbret einen Kreis 
"von feinen Mehl und thut in die Mitte 
in der Vertiefung von 3 Eyern das Gelbe, 3 
Loͤffel voll geriehenen Zucker und 3 Löffel voll 
Wein. Mühret es mit einem ‚eöfet gut durchs 
einander und allmählig das Meg dazu. Denn 
knetet 08, bis es ein Teig wird, alsdenn nehmet 
ein eben ſo großes Stuͤck ausgewaſchene Butter, 
als der Teig groß iſt; rollet deu Teig aus, die 


Butter leget in Schehen geſchnuten auf die 
Hälfte, 
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Hätte, Klaget die andere Hälfte fiber und rols 
let. es aus, ſchlaget ihn wieder zuſammen und 
wieder ausgerollt. Auf die Art fahrer fort, bis 
Der Teig nicht mehr anklebet. Streuet jedes⸗ 
mal ein wenig ser auf das —— unter 


den PR — RETTEN 
FR ’ — 
di; Akne No, — f 3 


> Zartoffetfucens au 


y N ibet ein gut Speil ausgewaſchene Butter 
IP Sahne, nehmer 8 Tartoffeln, die nicht 
zu groß ind, kochet ſie; wenn fie kalt ſind, zie⸗ 
bet fie ab und reibet ſie auf einem SReibeeifen, 
thut fie zu der Butter und reibet ed gut durch, 
thut ferner dazu 8 Eyer, geſtoßene Mufcatens 
blumen, Zucker, fein gehackte Eitronenichnafe, 
fein gefloßene füge und etwas bittereabgebrühere 
Mandeln und etmas geriebene Semmel. Wenn 
es ſehr gut gerieben ift, ſchmieret das Untertheil 
von der Tortenpfanne, fett mit Balter Butter, 
so den Me hinein und backet ih, a 





. ; No. 667." iA vr ii 
Tobacksrollen. 
Da laͤßt von folchem Holz, weiches Feinen 
en Geſchmack giebt, runde Hölzer drechſeln, 
‚som der Lärige eined Fingers, und unten ſo dicke 
wie ic BERN oden etwas dicker, und in 
der 





der Mitte oben ein Knoͤpfchen, woran man fie 
herausziehen kann. Zum Teige nehmet von 6 
Eyern das Gelbe, 6 eöffel voll geriebenen Zur 


der und Mehl, dap es ein Teig wird, den man 
ausrollen kann. Denn nimmt man halb fo 


viel ausgewaſchene Butter, welche wieder abges 


trocknet, als es Teig iſt, verfahret damit wie 2 
mit den Butterteig. Wenn er ſechsmal übers J 
geſchlagen und wieder ausgerollet iſt, ſo rollet 


man ſelbigen, wie ein kleiner Finger dicke. 


Schneidet davon Stuͤcken nach den hoͤzernen 
Formen, in der Rundung muͤſſen ſie aber ein 


ganz Ende uͤbereinander gehen; denn ſtreichet 


} 


“auf den Teig, fo weit das Holz gehet, eines 


halben Fingers dicke eingemachte Früchte, Teget 


das Holz darein, wickelt den Teig darum, das 
ungefchmieree Ende drucker fefte an. Nehmee 


einen Bindfaden, wickelt felbigen darum, im⸗ 


mer einen Finger breit voneinander, etwas feſte, 5 


daß fie Reifen befommen, fie eine Tobacksrolle. 
Den Bindfaden machet alsdent davon, und les 


get fie mit dem Hole in abgeflärte heiße Butter, 


backet fie langfam. Wenn fie gut find, — 

man behutſam das Holz heraus, 

; No. 668. — 
Hamburger Waffeln. 


Aypesmer ein Pfund feim Weigenmebt, 14 voth 


ausgewaſchene Butter, ein halb Pfund 
geriebenen Zucker, 2 Loth geſtoßenen Zimmt, 
2 Eye. 


J 
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2 Eyer. Schuͤttet das Mehl auf ein Kuchen⸗ 
bret in einen Kreis, daß in der Mitte eine etwas 
weite Vertiefung iſt. Hierein ſchlaget die Ever, 
rührer fie ohne Mehl mit einem Löffel klein, 
ſchuͤttet den Zucker dazu und ruͤhret ae. 
durcheinander, alsdenn den Zimmt Wenn 
dieſer auch dazu gerührer iſt, leget die Butter 
dazu und fiechet felbige mit dem Löffel in kleine 
Stuͤcken, und ruͤhret es durcheinander; denn 
allmaͤhlig das Mehl dazu gerühret, und denn 
das übrige mit den Händen dazu gefnetet, und 
fo fange gefnetet, bis fi) das Mehl in den Teig 
gut melirt hat, Denn machet ‚davon runde 
Kugeln, in der Größe einer großen Wallnuß. 
Nehmet ein Hein rautiges, oder ein tief geſto⸗ 
chenes Kucheneifen, machet ed auf beyden Geis 
ten heiß, bindet in ein Lappchen Butter, bes 
fireicher das Eifen damit, Teget eine Kugel, dars 

ein und backer fie an beyden Geiten gelbbraun. 
Wenn man fie aus dem Eifen nimmt, legt man 
fie über ein Kuchenrollholz, dag ſie krumm wers 
den, In Ermangelung der obigen Eifen, kann 
man ein Eiferbrodtseifen nehmen, es aber nicht 
zu fehr zudrucken, daß die Kuchen nicht zu dunne 

‚ werden. Dieſe Kuchen conferviren fich einige 
Tage. 


& F , No. 669, 





No. — LER a di 
Holimeſhe Waffen. in i 


 hlaget in eine tiefe irdene Schuͤſſel g — 
thut dazu 8 Löffel voll geriebenen Zucker, 


Pr Löffel voll geſtoßenen dimmt, einen 


guten Loͤffel voll fein geſchnittene Eitronenfehans 
le, dieſes zuſammen zu Schaum geſchlagen. 
Denn thut dazu, doch nicht zu heiß, ein Pfund 
geſchmolzene Butter, wovon vorhero dag Salz 


‚gut ausgewaſchen und wieder abgetrocknet wor⸗ 


den. Wenn es mit der Butter gut durchgefchlas 
gen iſt, machet den Teig mit feinem Weitzen⸗ 
mehl ſo dichte, daß man Kugeln, in der Größe 
einer großen Wallnuß daraus machen kann; 
den Teig muß aber nicht zu Dichte ſeyn, ſonſt ge⸗ 
ben die Kugeln voneinander, : Backet fie wie 

die Hamburger Waffeln. era. 


i No. 670. — * F * 
"Sehr gute Waffeln. in . 


= ein Pfund feines Weitzenmehl, ein 
Pfund Butter, ſelbige ſchmelzet und ſchla⸗ 
get fie niit dem Mehl eine Stunde untereinan⸗ 
der, daß es zu Schaum wird. Hernach quer⸗ 
let matı 6 frifche Eyer jehr wohl, gießet fie alls 


maͤhlig zu der Butter und fehlägt es wohl durch. 


Gießet allmaͤhlig dazu ein Quart warme Milch, 


und MR Ein voll gute: REN denn 
da 


r’ 
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laßt den Teig aufgehen, und basket fi ein einem 
Kleinen Waffeleijen; ſonſt geben fie nich ganz > 
heran h. N Teig ſehr zart iſt. Im in⸗ 
——— den Zeig wohl 8 Tage aufbewah⸗ 
Schmieret das Eiſen zu dieſen und allen 
fen mie einen Speckſchwarte, oder in ein 
Läppchen gebundener Butter, Gebet diefe und 
die folgende Waffeln warm zu Tiſche und Zucker 
Dazu zum Ueberſtreuen. aan, ERBETEN: 
No. 671. 

Waffeln, aufandere Art. 
ht Eyer wohl gequerlet, ein und ein halb 
Moͤßel lauwarme Milch, 15 ſilberne Löffel 
— Butter, wovon das Salz zu⸗ 
ruͤckgelaſſen wird, 20 haͤufige ſilberne Loͤffel voll 
Mehl, 3 ſilberne Löffel voll gute Wagbietheſen. 
Laßt den Teig daehen und backet PR SO 


| No. — A 
Waffeln, auf en 


me ro Eyer, drey Viertelpfund geſchmol⸗ 

Mzene Butter, ein Pfund Mehl, ein Noͤßel 

‚ füße Sahne; geftoßene Mufcatenblumen, 3. Löffel 

voll gute Weisbierhefen. Diefes alles gut durch» 

ee geklopft, laßt den Teig —— und 
backet fie — rn, 


A. gt, A No. a 


— 


* 
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hl NB 673. u — — 
Woſfein noch auf andere Art, 


Nemn ein Glas voll Butter, ſo zu — 
F geruͤhret, ein Glas voll ausgeſchlagener 


Eyer, 3 Gläfer Milch, 5 locker vollgeſchuͤttete 


Glaͤſer Mehl, etwas geſtoßenen Zucker, Cardos 


momen und gute Weisbierhefen. Ruͤhret es wohl 
untereinander, laßt es aufgehen und backet fie, 


No; 674 

Waffeln, aufandere Jet. 
Sp imer ein Glas vol Butter zu Sahne ges 
ruͤhret, ein Glas voll’ Geldes von Eyern, - 
23 Gläfer Mehl, 2 Glaͤſer Milch. Ruͤhret es 
wohl untereinander, alsdenn rührer ein Glas 
voll Weißes von den Eyern, welches zu Schaum 
veſchlagen wird, dazu, und gleich gebaden, 


No. 675 
"Sahnwaffeln 


3 Die dicke Sahne von der fauern Wh 


ab, jedoch muß fie nicht zu lange geffanz 
den haben, und zu fauer ſeyn. Schlager von 
2 oder 3 Eyern das Gelbe dazu und ruͤhret ed 


wohl durch. Denn ruͤhret jo viel fein Weigene 


mehl dazu, daß man fie backen kann, und backet 
ſie sleich, wie die vorigen. 


- 


Er R No, 66 


229467 
a No 676: So 
Zuckerwaffeln. 


Sypehmet ein und ein halb Pfund Mehl, drey 

‘ DViertelpfund ausgewafchene Butter, 28 
Lorh geriebenen Zucker, 4 Eyer, 2 Löffel vol 
- Nofenmaffer, ein wenig Salz, ein und ein halb 
Loth gefioßenen Zimmt, ein halb Loth Cardomos 
men; mer will, nimmt auch etwas geftoßene 
füße Mandeln darunter. Machet den Teig und 
Basket fie w die vorigen, % : 


No. 677. 
auckerwaffein auf andere Art. 


Sm 12 Eyer in eine tiefe irdene Schiſ⸗ 

ſel, thut ein Pfund geriebenen Zucker da⸗ 
zu, und ruͤhret ed mit der hoͤlzernen Kelle eine 
ganze Weile durch, denn thut dazu ein Pfund 
gutes Weigenmehl, ein halb Pfund geſchmolzene 
Butter, wovon alles Salz zurückbleiben! muß, 
und etwas geftoßene Cardomomen, Arbeitet eg 
mit der Kelle gut durch. Nehmet ein Hein rau⸗ 
"tigeß, oder anderes tief geſtochenes Eiſen; wenn 
es auf behden Seiten heiß geinacht, und mit 
Butter in ein Laͤppchen gebunden, oder mit dem 
Fetten einer Speckſchwarte beftrichen tworden, 
thut fo viel Zeig darein, Daß der eine Theil des 
Eiſens vol wird, decket ed zu, und fehret die 
—— Seite des Eiſens nach unten, backet fie 
J G82 an 
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an beyden Seiten ae. Leget fie denn 
auch auf ein. Kuchenrolibalg, ig fie krumm 
— 
\ — * m 
No. Pe * —— 
Zulertuchen er — “ 
ap ae * 20 Eyern das Gelbe, und ſo viel 
—* geriebenen und gefiebten Zuder, ald man 
23 füß haben will, Arbeitet die Eyer mit dem 
Zucker gut durcheinander, thut dazu geriebeng - 





Citronenſchaale. Ruͤhret dazu ſo viel fein Wei⸗ 
tzenmehl, daß man es gut auf dem Tiſche hand⸗ 
haben kann, rollet den Teig ſo aus wie man 


ihn haben will, und ſchneidet davon mit einem 
Kuchenroͤllchen, Hirſchhoͤrner oder Kraͤnze, wie 
die folgenden, ſchneidet mit dem Roͤllchen hie 
and da am Rande etwas ſchraͤge ein wenig ein, 
daß es Zacken werden. Vacket fie inabgeklätr 


— BER A und. * ET, 


IE Kr ir REN.“ 


Rn No. 6 RR 
Zudertugen. 


Sit von 20 friſchen Evern das Gelbe 


nf in eine tiefe irdene Schuͤſſel, thut dazu. 
3 Loth abgebrühete und fein geſtoßene bittere 
Mandeln, reibet diefed mit der hölzernen Keule 
eine Stunde, denn thut dazu ein. Halb Pfund ges 
riebenen und. Bu tu — es hiemit 
FR, J wieder 


wieder gut durch, thut dazu 6 Loth vorhero 
wohl getrockneted feines Weigenmehl. Wenn 


es hiemit wieder gut durchgerieben ift, thut zus - 


legt dazu das Weiße von 1o Eyern, welches 


- schon zum fleifen Schaum gefchlagen feyn muß, 
und rübret e8 fachte darunter, Shut eg in eine: 


mit Butter ausgefchmierte und mit ein wenig 


fein geriebener Semmel beffreuete Heine Forınen, 
backet fie ſooleich im Backofen oder Tortenpfanne. 


No. 680. 


gleine Zuckerkuchen. 


pie ein Pfund feines Weigenmehl, ein 
“r Yund Zucker und g Eyer; die Eyer ſchla⸗ 
get fehr wohl, rühret zuerft den geriebenen Zus, 
der, und denn das Mehl dazu. Wenn es wohl 
untereinander gerühret ift, denn thut fo viel als 
ein Thaler groß von dem Teig auf ein mit Mehl 
befireneres Papier, firenet auf jeden Kuchen 
einige Stuͤckchens von abgebrüheten, recht fein 


und länglich gefchhittenen fügen Mandeln, und _ 


backt fe in der reg 
Bra A ww No. , 681, 
Zulferftraußen. 


k An von 12 Eyern das Weiße, Flopfet 
\ ſolches wohl, thut dazu fo viel Mehl, daß 


“ ig duͤnnen Brey gleichet, rühret ein Vier⸗ 
53 telpfund 


Er u 


telpfund geftoßenen Zucker dazu. Denn ſetzet 
abgeklaͤrte Butter in einem kleinen Tiegel auf 
Kohlenfeuer. Nehmet einen blechernen Trich⸗ 
ter, Davon die Oefnung der Roͤhre, wie ein 
Pfeifenſtiel groß iſt/ haltet ein Kartenblatt feſte 
vor die Roͤhre des Drichters, gießet zwey ſilberne 
Loͤffel voll von dem Zeig in den Trichter. Wenn 

die Butter heiß iſt, haltet den Trichter über dem 
Ziegel, ziehet das Kartendlatt weg, und rühren 

den Trichter rund um über der Butter und im 





die kreutz und queer, daß die Kuchen kraus wer⸗ 


den. Wenn ver Teig alle darinn if, fo gebet 
Acht, dag fobald der Kuchen gelb ausfieber, ihr 
folchen mit einem Aufgeber fauber herausnehs 
met und behutfam auf einen Teller auf Lörchpas 
pier leget. So fahrer fort bis der Teig alle iſt. 
* ſie kalt ſind, brechen ſie wie Pia Er 

i sr fi ; > , 
5 - No. 682. X * 
| Die Butter abzuflären, worinnen 
man Kuchen backen ——— 


an nimmt Butter nach Vielheit der Rus“ 
chen, die man backen will, thut fie in einen 
Siegek, und laͤßt fie auf Kohlenfeuer ganz eben 
fochen, bis fie fich febeidet. Denn nehmer fie 
ab und laßt fie fiehen, bis das Salz miederfchlägt, 
nehmet denn alles Salz, ſo oben darauf if, ab, 
und gießt denn das Klare ab, daß alles Satz 
zuruͤckebleibet; fie — wie ein Oel ausfehen —— 
BER“ 
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2 iii wenn man damit ‚nicht zu 
geſchwinde verfaͤhret; man muß ſie auch nicht 
zu lange kochen laſſen, noch wenigen zu ſtark, 
damit fie nicht braun wird. Wenn man baden, 





a 


will, thut von der Butter in einen Tiegel, laßt 


ſie heiß werden, leget ein wenig von dem; Teig, 
den man backen will, hinein, bleibt ſelbiger auf 


dem Grunde liegen, fo iſt die Butter noch nicht 


heiß genung, wird es aber gleich von der But⸗ 


ter in Die Höhe geworfen, fo iſt ſie heiß genung, 
denn backt darinn die Kuchen, jedoch leget nicht 
zu viel mit einemmal ein, daß ſie die Butter 


auch bezwingen kann. Man muß die Butter 
aber auch nicht zu heiß werden laſſen, ſonſt wird 

ſie zu braun, und verliert ihre Kraft im Backen. 

Waͤhrendem backen, begießt man mit einem 
Loͤffel die Kuchen mit der Butter, wornach ſie 

gut auflaufen, 

5 a No, 683: F 
Butterteig 


Zei 2. und-ein Viertelpfund Butter, wa⸗ 
ſchet ſie wohl aus und rollet ſie mit dem 
Rollholz aus und denn wieder in friſches Waſſer 
gelegt, Nehmer eine Metze feines: Weigenmehl, 
ſchuͤttet es auf ein Kuchenbret, machet in, die 


- Mitte ein Loch, ruͤhret es ein mit ein. Noͤßel 


Waſſer und ein Stückchen vonder Butter, ſtreuet 


ein wenig Mehl darunter und rollet ihn auf 
277) Gs 4 Denn 


mm —— 


Denn die Butter , wenn fie abgetrocknet und in 


Scheiben geſchnitten it, in den halben Teig ges 


legt, die andere Halfte übergefchlagen und aus⸗ 


gerollt. Denn ſchlaget den Teig von beyden 
Enden bis im die Mitte zuſammen, und denn 
wieder zufammen;, ‚daß er vierdoppelt wird; 


ſtreuet ein wenig Medi darunter, roller ihn aus 


und wiederholet es noch erlichemal,. Schnei⸗ 
det ſelbigen mit einem Butterteigsroͤllchen und 
braucht ihn zu Torten und Paſteten und wozu 


> man will. Dieſer und alle Butterteige muͤſſen 


an einem kuͤhlen Ort gemacht werden, und hur⸗ 
tig, daß die Butter nicht weich wird, Dieſes 
w eine Rules große Portion. ı J Ka 


8 
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Butterteig auf andere Art. * 


Schuͤttet Mehl auf ein Kuchenbret, — 


in die Mitte eine: Vertiefung, ruͤhret dar⸗ 
ein 3 Eyer mit etwas Milch oder Waſſer, nach⸗ 
dem man viel Teig haben will, klein, ruͤhret fo 
viel Mehl dazu, daß es ein Teig wird, welcher 
ſo eyn muß, daß, wenn man ihn rund zuſam⸗ 


men geknetet, mit der Hand darauf druͤcket, er 


ſich wieder erhebet. Denn wieget den Teig, 
nehmer zu einem Pfund Teig drey Vierteipfund 
Butter, welche man den Abend vorher in duͤnne 
Scheiben geſchnitten und an einen Fühlen Ort in 


Waſſer gelegt Hat, Mehl auf das Bret, 


rollet 


— tt 9 


——5— den Teig breit aus, RN die Butter 
mit einer Serdiette ad, leget fie auf den halben 
Zeig, die andere Hälfte fchlaget darüber, vollet 
felbigen ein wenig aus, denn leget beyde Enden _ 
bis in die Mitte, und denn den Teig wieder zu⸗ 
ſammen, daß er vierdoppelt wird, und denn 
ausgerollet. Wiederholet dieſes noch dreymal, 
wenn immer ein klein wenig Mehl darunter ge⸗ 
ſtreuet worden. "Denn kann er fo duͤnne gerollt 
werden, wie es einem jeden beliebet, zu Torten, 
Vaſtten / Vouteiſchnitien, und wogu man mil * 


“No. Ga * a 
er zeig 


L Hehmet drey Viertelpfund fein Weihenmehi 
und drey Viertelpfund ausgewaſchene und 
mit einem Tuch abgetrocknete Butter, zerkruͤ⸗ 
melt folche in dem Mehl ganz Elein, denn thut 
in die Mitte in der Vertiefung 2 Eyer und 3 
Eßloͤffel voll Waſſer , ruͤhret ed wohl unterein⸗ 
ander, und denn knetet es durch und rollet ihn 
aus. Schneider ſelbigen mit den Butterteigs⸗ 
roͤllchen, wozu man ihn haben will. Bey der 
gekfuͤllten Torte iſt auch ein muͤrber Teig befind⸗ 
lich, wie auch bey denen Mandeltaſchen. 


“TR 


Pe —— F 
sa a ee No 686. " er * a 
ogweertete 
: achet auf ein Kuchenbret einen Kreis von F 


Ak Mehl, thut in die Mitte, in der Bertiea 


fung 12. Loth ausgewaſchene friſche Butter, 5 
Loth Zucker, 7 Loͤffel voll Waſſer. Ruͤhret es 


untereinander, knetet davon einen weichen Teig, 
ſtreuet Mehl unter ven Teig und rollet ihn ziem⸗ 


Ti dicke aus. Leget davon auf ein mit Mehl 


beſtreuetes rundes Blech, in Form einer Torte 
und backet e8. Don dem übrigen Teig ſtechet 
mit ‚einer blechernen. Forme Blumen aus und 
backet fie auch, Denn fireichet mon Eonfituren 
auf den gebackenen Teig, leget die Blumen dars 
auf, -und auf die Blumen eingemachte Früchte 
und gefchnittenen Citronat. Dieſer Teig, went 
er gebacken, kann etliche Tage ſtehen, er muß 
aber nicht eher beſtrichen und belegt werden, ald 
— 


bis er gebraucht wird. 
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Zatkerteig auf andere At. 


N hmet ein halb Pfund fein Meigenmehl, 


mweliret ed mit einem Viertelpfund geriebes 
nen Zucker, und ſchuͤttet es auf ein Kuchenbret, 
im einen Kreis. In die Mitte in der DVertier 
fung fehlaget zwey Eyer, ruͤhret fie mit einem 
Loͤffel durcheinander, mit ein wenig geſchmolzene 
Bar 9, 00 Te) Hatters 


— 
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Butter. Alsdenn rührer den Zucker und Mehl 
allmaͤhlig dazu und arbeiter es mit den Händen 
gut durch, Laßt den Teig einige Stunden ru⸗ 
hen. Denn fireuet etwas” Meh f Kb Ku⸗ 
chenbret und arbeitet den — mit Met 


gut durch, bis es ein ziemlich ſteifer Teig wird, 


rollet ihn dünne ans, backet ihm bey gelindem 
Feuer, und brauchet ihn wie den vorigen Ma 
kann ſelbigen auch zu den Boden der Macaros 
nientorte nehmen, Man kann auch Kleine bles 
sherne Formen, wie kleine Vaſtetenformen, aber 
nur mit einem ganz flachen Rand nehmen, ſel⸗ 

bige mit geſchmolzener und abgeklaͤrter Butter 
beſtreichen, und von dem ausgerollten Teig dar⸗ 
ein legen. Denn nehmet eine blecherne Forme, 

imn Figur einer Roſe oder andern Blume, welche 
nur fo groß ſeyn muß, daß ſie in der unterſten 


Forme liegen kann, und ſtechet damit aus dem 
Zeig ſo viel Blumen, als man kleine Formen 


hat. «Bader ſowohl die Formchens, als die 
Blumen. Wennfie hart und gelblich find, ſo 
find fie gut, Mehmet denn den. Teig aus den 
Formen, thus darein, aber nicht eher, als bis 


ſie ſollen gebraucht werden, eingemachte Srüche 
te, und leget auf jede eine Blume anflatt des 
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Bon Zeig einen Rand auf eine zins 


Herne Schüffel zu fegen.. 


Hrn hiezu den feſten Teig von der Wild⸗ 


pretspaſtete, aber ohne Butter, und nur. 


fo.viel, ‚als hiezu noͤthig iſt. Wenn felbiger mit: 


den Händen recht fefte gearbeitet if, vollet man. 


ihn mit den Händen rund und fo lang, daß er 
um den Nand der Schüffel reichet, welche man 
nehmen will. Denn rollet felbigen mit dem 
Kuchenrollhotz ein wenig breit, aber nicht zu 
dünne, fonft ſtehet er nicht, ſchneidet ſelbigen 
an beyden Seiten, gerade, Schlaget Gelbes 


von Eyern ein wenig, und beſtreichet damit den 


Rand der Schüffel, und ſetzet dieſen Teig darauf 


an die Kante rund herum, ſo, daß der Teig in 


die Hoͤhe ſtehet, ſtreichet zwiſchen beyden Enden 
geſchlagenes Gelbes von Eyern, und machet ſie 


zierlich zuſammen, und den Rand mit den Fin⸗ 


gern an der Schuͤſſel feſte, und denn mit einem 


* 


Kneifeiſen bund gemacht, und mir geſchlagenem 


Gelben von Eyern beſtrichen. Je hoͤher man 
den Rand haben will, je dicker muß man den 
Zeig laſſen, ſonſt ſtehet der Rand nichts Laßt 
ſelbigen in einer Tortenpfanne, oder verſchlage⸗ 


nem Backofen trocken und hart werden, alsdenn 


kann man dieſe Schuͤſſel mit dem gebackenen 
Rand, anſtatt der tiefen Schuͤſſel gebrauchen, 
zu wei, Dlinzen, gebackener Mitch, gebas 

ckenen 


— Am 


eenen Mußen, und wozu man fonft will, Auch 
iſt es ſehr gut, wenn man zu der Be A 
einen Rand hat von dünnen Eiſen, vier Fi 
breit hoch, weicher ſich auf die Tor 
paſſet, welchen man "auffegen und. ‚abnehmer 
kann, weil dadurch die Hitze, ſo auf dem Dece 
if, nicht po nahe auf dasjenige u ſo a 
Me a | 


gi 


Bone. rg — 
ee, zu baden. 


Yıisra den Spargel at den dicken Enden, 
I laßt ſelbigen nur ein paarmal aufkochen, 
ablecken und kalt werden, Denn tunket ſelbi⸗ 
gen, ſo weit das Muͤrbe gehet, in den vorge⸗ 
ſchriebenen Aepfelkuchenteig, und backet ihn 
denn in heißer abgeklaͤrter Butter. Richtet ri 
—— warm as⸗ und ne ** daruͤber. 


TR HR 
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 Zuefertoneln zu baden. 


N ie Zuctermurgen werden ganz, mie fie — 

= eben fo gebacken als der Spargel, aus⸗ 
genommen, daß. fie, wenn fie gereiniger find, 
nicht gekocht werden. Dollunderblumen wer⸗ 
den auch eben ſo gebacken; den großen Stengel 
ſchneidet man * De — —* man 
— Kt Brand 7" 
No. 691. 
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Gebaache Melonen, a 


Sitet die Melonen, fehneidet bie Kane | 


£ heraus, nebſt dem. Jawendigen, und 
Pen fie in Stüden, als ein Finger dicke, 
und ſo lang, als die Melone iſt. — 2 ſie 
init Zucker, daß der Saft aug;iehet, ehret ‚fie 
um in einem Englifchen Schnittreig, Bader 
fie in abgeflärter heißer, Butter, fireuet a 
nen Be und Zucker darüber, 
84 
_ No. 692. Er “en 
“ein weißer Guß auf Kuchen. B- 
Se nimmt von 2 recht frifchen Eyern das 
Weiße, querlet e8, bis der Schaum: fle« 

bet, ſchuͤttet allmaͤhlig dazu recht fein gefiebten 
Zucker, ohngefaͤhr 12 Loth, druͤcket das Saure 
von einer Citrone dazu, ſchlaget es mit dem 
Querl eine Stunde, ſtreichet es mit dem Raus 
chen einer Federſpuhle auf den Kuchen. Iſt es 
ein Baumkuchen, ſo ſtreuet man bunten Zucker 
darauf, auch Heine Stückchen weißen Candi dies 
zucker; Wird es nicht trocken genung von den 
heißen Kuchen, fo wendet man ihn noch ein we⸗ 


nig am Feuer, Will man diefen Guß aufeinen 


andern Kuchen machen, fo nimmt man ſelbigen 


aus der Forme, laͤßt ihn einwenig abranchen, 


und. fireichet den Guß darauf, Denn kann 
man Blumen darauf legen von fran zoͤſiſchen 
AN ‚ Früchten, 


J 
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 Seächten, oder eingemachten Frůchten, wobon 
der Saft abgetrocknet worden. Zu den Sten⸗ 
geln nimmt man lang geſchnittene trocken einge⸗ 
te Vomerangenſchaale, und zu den Blättern 
tromat. Setzet ſie denn in die nicht zu heiße 
RR, und ir es trocten werden. 
— Rother "Buß. 
Sypeömet von 5 Eyern das Weiße, ſchlaget 
es zum fleifen Schaum, thut dazu 4 Loth 
gefiebten Zucker und etwas rothen Gandel, 
fireichet e8 auf den Kuchen und — * der 
mi wocuen. Hast | 


No. 694. 
—— 
tion das Weiße von xo Eyern zum 
— Seifen Schaum, rührer darunter gerie⸗ 
bene und durchgefiebte Chofolade, daß es dicke 
wird, fireichet e8 auf den —— und * es 
arocknen wie it vorige, £ 


aß 


Sehr — an Cheheiche 


ehmet ein Pfund Cacaobohnen röfter fols 
che in einer Pfanne über Kohlenfeuer fo 
fange, bis man merket, daß fih die Schaalen 
ablöfen, alsdenn machet fie. aus denen Schaa⸗ 
Fü ia um einen großen Mörfel glühende 
* Kohlen, 


= 





* 
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Kohlen, die Mörfelfent NE | 

ſolche auch recht warm wird, and laßt felbige 

ſo lange hitzen, bis man die Hand nichtmehr 

daran. halten kann. Denn, fehüttet bie auöges 
machten Bohnen hinein, ſtoßet ſolche ganz klein 
und ſo lange, bis fie ‚fo weich werden, ald 
Butter bey recht marınen Sommertagen. Aldo 
denn ſchuͤttet ein Pfund fein geftoßenen Zucker, 
deögleichen zivey Loth fein geftoßenen Zimmt und 
ein Loth geftoßene Vanille dazu. Dieſes ſtoßet 
denn noch ſo lange, bis es ſich mit den Bohnen 
gut vermiſchet hat. Alsdenn nimmt man es 
aus dem Moͤrſel heraus, machet denſelben, wie 
vorhin gemeldet, wieder recht warm, und thut 
die geſtoßene Maſſe hinein, ſtoͤßet es abermals 
fo lange, bis es als ganz weiche Butter wird. 
Denn nimmt man die hiezu gehörige blecherne 
Formen, ı beftreichet ſolche gefchwinde ein we 
mit Mandeloͤl, thut von der geftoßenen Cho 
lade hinein, drücke ed mit dem Fingern, etwas 
auseinander, daß es die Forme uͤberall decket, 
denn ſtoßet die Forme einigemal auf den Tiſch, 
ſo wird die Chokolade oben ganz eben und be⸗ 

kommt einen Glanz. "Laßt ſelbige einen a 

ſtehen, Iöfet die Formen auf den: Seiten mit 
dem Daumen etwas, wo mammerft daß ſich 
die Chofolade angefegt bat, und kehret Die For⸗ 

men ſodenn um, damit die. Chokolade herausfalle. 
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ZAu diefem Ende nimmt man das Weiße von 

I einem Ey, thut es in zwey Quart Waſſer 
A querlet es fo lange bis es ſchaͤumet, den 
That man 6 bis 7 Pfund Zucker hinein, und 
fest ihn im einen erforderlich großen Keſſel aufs 
Kayer, Sobald er in die Höhe kommt, gießt 
man ein wenig Waſſer Hinzu. Soll er recht 
ar werden, läßt man ihn 3 bis 4mal aufwal⸗ 
- Sen, bis der Schaum anfängt ſchwarz zu wers 
den; denn wird er vom Feuer genommen, daß 
er fich fege und der Schaummfich felbft losmacht : 
dieſen nimmt man rein ab, und fo oft. er aufs 
wallet, gießt man Waſſer zu. Gieht man | 
denn, daß er rein genung iſt, welches daran 
BR iſt, daß er nicht weiter in die Höhe 
& Hh kommt, 
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kommt, (eier 
- pder Haarfied, Das feuchte Tuch ift aber dars 
um mehr anzurathen, weil aller: Bay vom Bi 


Baer dünn akehasiisr 
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Ap ric o fen. 1 a 


* leget die Apricofen, i benn fie noch nicht 
ganz weich find, in warmes Waſſer, das 
aber nicht ganz fochend ift, laßt fie darinn lies 
"gen, bis die Hunt abgeht, ziehet fie denn ab 
und nehmet die Steine behutſam heraus, ſchla⸗ 
get ſie auf, thut, wenn ſie abgezogen ſind, etwas 
von den Kernen dazu, nehmer zu ı Pfund Apris 
«ofen 13 Piund Zucker, kochet den Zucker mit a 
‚ein wenig Waſſer in einem Confiturkeſſel dicke, 
ſchaumet ihn gut, thut ihn in eine porcellaine 
Schuͤſſel, und wenn er kalt iſt, leget die Aprico⸗ 
ſen wit! den ‚Kernen in den Sirop,. und laßt fie 
‚eine Nacht, fieben, denn focht man fi ie ganz la 

ſam, bis ſie klar werden, denn gleht ſie wieder in 
die Schuͤſſel; den andern Tag wieder gekocht, 
und alsdenn in ein Fan * * 
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Bag — No. 698. En ws 
Abprieoſen auf. andere rt. er 
Spree Apricofen, wenn fie noch —9 
recht gelb ſind, ſchaͤle ſte ſauber ab, neh⸗ 


met die Steine a ſchlaget ſelbige auf, 
ſtecket 
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ſtecket den Kern wieder in ie Mprkeofen, nehmer 
fo ſchwer Zucker, als Apricoſen, thut den Zucker 
Am einen Confiturkeſſel mit ein wenig Waſſer, 
laßt ihn auf Kohlenfeuer einmalauffochen, ſchau⸗ 
net ſelbigen, thut die Apricoſen darein und laßt 
fie einmal auf kochen, gießt es im eine porcellaine 
Schüfel und laßt es 24 Stunden ſtehen, dern 
hut es wieder in den Keſſel, laßt fie ein klein 
wenig kochen, denn ſetzet den Keſſel vom Feuer 
und laßt ihn ein wenig ſtehen, ſetzet ihn wieder 
auf, und wenn fie ein bischen gekocht, nehmet 
fie wieder ab, und fo fahrer fort, daß die Apris 
- ofen nicht verkochen. Wenn der Zucker fich 

ein wenig ziehen läßt, fo ift es gut; fuͤllet es 

alsdenn ein ———— — ar 
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ER anf ein und ein halb Pfund Zucker 
"ein Noͤßel Waſſer, thut es in einen Con» 
fiturkeſſel, nebſt von einem Ey das Weise, fo 
zu Schaum gequerlet ift, laßt es kochen, ſchau⸗ 
met das Eyweis wieder ab und laßt den Zucker 
kochen, bis er ſich ziehen laͤßt; denn leget die in 
Stuͤcken geſchnittene Apricoſen hinein, und laßt 
es ſo lange kochen, bis es dicke m: —* —— 
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Borſorſer Aepfel. 
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ran e reiſe Borforferipfel, die aber 

och nie ht weich find, ſchaͤlet fie fanber.ab 
and ſchneidet ſie in vier Theile, ſchneidet das 

Hay mit den Kernen heraus, wieget ſie, neh⸗ 
met noch etwas mehr Zucker, als die Aepfel ge⸗ 

wogen haben, thut den Zucker in einen Confi⸗ 
turkeſſel, nehmet zu einem Pfund Zucker zwep 

Biergläfer- vol Waſſer, gießt es auf den Zucker, 

querlet dad Weiße von einem; Ey zu Schaum 

und thut es dazu, laßt ed. auf Kohlenfeuer Eos 
chen, fo fange, ; bis der Zucker klar iſt, ſchaumet 

ſelbigen wohl, denn thut fein und, ‚länglich.gee 
ſchnittene Citronenſchaale darein, hernach thut 
die Aepfel dazu und laßt ſie ſo lange kochen, bis 
ſie ganz weich ſind und die Brühe wie ein Gelẽe 
äft; denn thut fie in ein Confitnglad. Soll⸗ 

ten. die Aepfel zerfallen wollen und die ‚Brühe 

noch nicht. wie ein. Gelee ſeyn, ſo nehmet fie her⸗ 

aus, leget fie in ein Confiturglad, AIR u, die 

Broͤbe noch etwas kochen. — 


aaa NO; 703. rg 2ig 
Citronen mit ihrem Saft, 


en wieget die Eitronen und. nimmt anf. 2 

Pfund Eitronen ein und ein halb Pfund 

Zucker ER ben ** mit etwas kaltem 
‚ Waſſer 
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Waſſer in einen Confiturkeffels wenn er kocht, 
ſchaumet ihn wohl, ſchneidet die Citronen in der 
Länge voneinander, die Kerne, ‚bie man ſehen 
Fann, machet fo fanber als möglich heran, 
denn thut die Citronen in den Eochenden Zucker, 
and laßt ſelbige Fochen, bis die Schaalen weich 
find, alsdenn nehmer fie heraus, und leget fie 
in ein Confiturglas. Iſt der Sirop noch niche 
Dicke genung, fo laßt, ibn Fochen, bis er dicke 
genung iſt, denn gießt ihn über die Citronen in 
das Glas. Nach etlichen Tagen pflegt der Si⸗ 
rop wieder duͤnne zu werden, denn gießt ihn ab, 
und kochet ihn wieder ſo dicke, wie er geweſen, 
and gießt ſelbigen wieder auf die Citronen. 
ge N 223 


Citronenmarmelade. 


\ ehmet 2 Eitronen, reibet fie bis auf da 
Ir Saure auf einem Reibeeiſen ab, nehmer 
6 frifche Limonien, fehmeidet davon die Schaa⸗ 
fen mit etwas von dem Weißen ab, und fchneis 
det es ganz fein und laͤnglich, thut fie zu der ges 
riebenen Citronenfchanle, bindet es in ein Tuch, 
worinn es geräumig, liegen muß, feget Waſſer 
in einen Confiturfefjel anf, Kohtenfeuer, und 
wenn es kocht, werfet eine ganz Fleine Hands 
voll Salz hinein, denn thut das zugebundene 
Tuch hinein und laßt es ein Fein wenig kochen, 
nehmer das Tuch heraus, gießet dns Waſſer 
‚953 ans, 
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ans, machet ben: Keſſel rein und gießet reines 
Waſſer darein; wenn es wohl kocht, leget das, 
Tuch, wenn es vorher wohl abgelecket hat, dar⸗ 


ein. Wenn dieſes ein Weilchen gekocht hat, ſo 
nehmet das Tuch heraus, kochet noch einmal 


friſches Waſſer, und leget das Tuch wieder hin⸗ 
ein, und wenn es wieder Damit gekocht hat, le⸗ 
get. das Tuch in kaltes Waffer, daß ed abkuͤh⸗ 


let, denn nehmet e8 aus dem Tuch, und leget 


ed auf ein reines trocfenes Tuch, daß es abtrock⸗ 
net; denn wieget ed und nehmet dagegen eben: 
fo ſchwer Zucker, thut den Zucker in einen Cons 
fiturfeffel, gießt ein wenig Waſſer darauf und, 
laßt es kochen; wenn er geſchaumet ift, thut 
die gefochte Citronen und Limonien dazu, fie 


auch den Saft von denen Limonien, welchen 


man vorhero in eine Schüffel gedruckt und mit 
einem filbernen Löffel gerühret hat,. Das Dicke 
und die Kerne muͤſſen ans dem Saft herausge⸗ 
nommen werden. Ruͤhret e8 und laßt es Eos 
chen, bis e8 anfängt fich von dem Keffel zu loͤ⸗ 
fen, denn thut es in ein Confiturglas, drückt es 
mit einem filbernen Löffel gut zufammen. Dies 
fes ift fehr ſchoͤn für Kranke, * 
| 9 NO vor 
Eitronenbrodt. 
Nebwet Citronen, ſchaͤlet ſie dünne ab, ſchnei⸗ 
det fie fo fein als moͤglich, laͤnglich, denn 
ſchneidet das Weiße von dem Sauern ab, ſchnei⸗ 
det 


J 


— — 


det sin Stůcen, bindet es in ein Tuch und 
kochet ei fer, bis es weich iſt, alsdenn 
druͤckt das Waſſer wohl aus, Wieget dieſes 
und auch die gefchnittene Citronenfcbaale, jedes 
a part; fo ſchwer nun dieſes beydes iſt, nehmet 
auf ein Pfund Citronen ein und ein bald Pfund 
Zucker. Reibet den Zucker, nehmer die gefoche 
ten Citronen in. eine Schuͤſſel, rühret fie mit. 
einem filbernen Löffel mit den Zucker fehr wohl 
"durcheinander, denn thut die gefchnittene Citros 
nenſchaale dazu, druͤckt Limonienſaft dazu, ruͤh⸗ 
ret es wohl untereinander, thut ed in einen 
Confiturkeſſel, trocknet es auf einem raſchen 
Kohlenfeuer, aber nicht lange, ruͤhret es be⸗ 
ſtaͤndig, daß es nicht anbrennt, thut es in Un⸗ 
tertaſſen, beſtreuet es mit Zucker und laßt es 
bey einem warmen Dfen trocknen, kehret ed um, 
und beſtreuet die Seite auch, und laßt fie trocks 
nen, daf es umher ein Eis befommt a: in⸗ 
wendig ſaftig bleibt. 





No. 704. 
CShampignons eingumachen. 


nn die Champignons rein gemacht fi nd; 
werden bie großen in Stücken gefchnitren, 

Die einen; fo noch zu find, laßt man ganz, 
Waſchet ſie, und laßt ſie mit Waſſer, worinn 
ein wenig Salz iſt, kochen, aber nicht lange, 
Brad das Waffer davon. ab und laßt fie Falt 
% | 4 werden. 


8s — 


M R — 
werden. Kochet Weineſſig auf, mit etwas 


ganzen Muſcatenblumen, Gewuͤrznaͤgelein, Pfef⸗ 
fer und Lorbeerblaͤtter. Wenn der Eſſig kochet 

thut die Champignons hinein und laßt ſie ib 
einmal. aufkochen, und thue fie fofort mit der 
Brühe und Gewürz in Eonfiturgläfer, Dem 


dritten Tag gießet man frifches geſchmolzenes 
Hammeltalg darauf, und feget fie an einen kuͤh⸗ 


len Ort. Wenn man davon gebrauchen will, . 


nimmt man den Zalg daven ab, Man kann 


fie auch wenn fie gekocht und ausgedruckt find, 


it dem. Gewürze melirt, in ein Confiturglaß 
Segen; alsdenn Weineſſig aufkochen, ſelbigen 
kalt werden laſſen und denn baranf HD: und 
auch mit Hammeltalg hegchene 


No, 705. Ä * 
Eingemachtes zu Torten. 


* 


R— ein Pfund Himbeeren, ein Pfund ab⸗ 


gepfluͤckte Johannistrauben, ein Pfund 
ſaure Kirſchen, woraus die Steine gemacht 
ſind; zu dieſen 3 Pfund Fruͤchten nehmet ein 
Pfund Zucker, chut ſelbigen in einen Confitur⸗ 
keſſel, gießt ein Weinglas voll friſches Brun⸗ 
nenwaſſer darauf, laßt es auf Kohlen kochen, 
und wenn es ganz rein geſchaumet iſt, thut die 
Fruͤchte ‚hinein, rühret e8 wohl, daß es nicht 
andrennet, laßt es kochen, bis es dicke genung 
iſt, denn fuͤllet es in ein Confiturglas. 


f No. 706. 
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I . No. 706. | ; 
Hambutten 


Neoue due großen Hambutten mit den Sten⸗ 
geln, ſchneidet ſie oben uͤbers Kreutz ein 
wenig auf, holet ſo ſubtil als moͤglich, die Ker⸗ 
ne heraus, denn bruͤhet ſuͤße Mandeln ab, wer⸗ 
fet ſie ins Waſſer, nehmet ſie heraus und laßt 
ſie auf einem Tuch trocken werden; denn ſchnei⸗ 
det ſie in der Laͤnge ohngefaͤhr in 6 Stuͤcken, 
hievon ſtecket die Hambutten wieder voll, wenn 
die geſchnittenen Mandeln auch etwas aus den 
Hambutten herausſtehen, ſchadet es nicht, leget 
ſie in ein Confiturglas. Wenn man ſie vorher 
gewogen hat, nehmet eben ſo ſchwer Zucker, le⸗ 


get ſelbigen in einen Confiturkeſſel nebſt etwas 


Waſſer, laßt es kochen und ſchaumet es wohl, 
Wenn der Zucker gut gekocht hat, gießt ſelbigen 
heiß uͤber die Hambutten, und wenn es kalt, 
deckt es mit einem Blaͤttchen Papier zu, und 


laßt es 14 Tage ſtehen; denn gießt den Zucker 


ganz wieder ab, und kocht ſelbigen wieder, bis 
er dicke wird, denn gießt ſelbigen wieder uͤber 


die Hambutten. Anſtatt der Mandeln, kann 


auch laͤnglich he Citronat genommen 
—— 


EN = 


‚u, Noir 707: — — 
Hambuttenmarmelade. 


Mehne er Hambutten, fchneidet fie in der 
t Laͤnge von einander, machet alle Kerne her⸗ 
aus, wieget fie, Denn leget fie in eine reine 
irdene Schuͤſſel, gießet heißes Woſſer daruͤber, 
nehmet ſie mit einem Durchſchlag herqus, ſchuͤt⸗ 
tet ſie auf eine reine Serviette, daß das Waſſer 
gut herauszieht, nehmet eben fo ſchwer Zucker, 
fochet den Zucker mit ein wenig Waffer in einem 
Eonfiturkeffel zu einem dicken Sirop, denn thut 

die Hambutteu dazu, rühret fie, bis fie gang 
meich find; denn ruͤhret es durch einen Durchs 
fehlag, > nehmet zu einem Pfund vorher gewoge⸗ 
ner Hambutten von zwey Citronen die duͤnne 


abgeſchnittene Schaale, ſchneidet fie fein und 


laͤnglich, thut ſie zu den durchgeruͤhrten Ham⸗ 
butten, thut alles wieder in den Keſſel, wenn er 
vorhero rein und trocken gemacht worden, laßt es 
unter beſtaͤndigem Ruͤhren kochen, bis es dicke 
genung ie denn ſaus es in — — 


— 
—2— 


‘No, — | 
Ssohannistrauben. 


Sant die Etengel von den Trauben zuſam⸗ 
men, umwindet fie mit einem Faden Zwirn, 
daß es Buͤndchens werden, wieget ſie und neh⸗ 
met eben ſo ſchwer — ſetzet den Zucker mit 
etwas 


— , 4 
Pr Weſer in einem — Koh⸗ 
lenfeuer, laßt es gut kochen, ſchaumet es, thut 
die Buͤndchens hinein und laßt ſie kochen big der 
Zucker dicke genung is denn thut es in Cons 
— a RE Nr 
— 709/. Bin! 

| — —— auf andere At. 


flückt fie vom Stiel, wieget fie, und leget 

fie in einen porcellainen Napf; nehmet zu 

5. Pfund Johannistrauben 7 Pfund Zucker, fels 
bigen veibet und firener ihn über die Johannis: 
trauben, nehmet andere Johannistrauben, druͤckt 
ſie mit einem ſilbernen Loͤffel, daß ſie Saft ge⸗ 
ben, dieſen Saft druͤckt durch ein Tuch über den 
Zucker, laßt es ſtehen, bis der Zucker zergans 
gen iſt; denn fochet feldige in einem Confiturs 
keſſel auf —— ‚bis ſie gut find; ſie muͤſ⸗ 
ſen hurtig kochen. Eben ſo macht man Him⸗ 
beeren ein. Zu Himbeeren nimmt Rn 
— — auf den Zuden,. 


— No. 710. — | 
Sohannisteauben, noch auf andere 
Art. 


ückt fie vom Stiel, wieget fie, und nehmer i 
eben fo viel Zucker, kochet felbigen mit ets 
was Waſſer, ſchauuiet ihn wohl. Wenn er eine 
Weile 
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Weile gekocht hat, — * abgepfluͤckten Goa 
hannistrauben dazu und laßt es kochen, bis es 
dicke genung iſt. Auf dieſe Art macht man 
auch Himbeeren und Kirſchen ein, woraus die 
Steine gemacht find, thut es in ein Confitur⸗ 
‚glas, und braucht e8 zu Torten, Pfannkuchen 
und andere zu zu — Ya) beym Brote 


No. nn 
Johannistrauben Gelce * 


fluͤckt ſie vom Stiel, thut ſie in einen vor⸗ 

hero mit Waſſer wohl ausgekochten neuen 
irdenen Topf, jedoch muß der Topf ſo groß ſeyn, 
daß er von den abgepfluͤckten Johannistrauben 
nicht voll wird, deckt ſelbigen zu, und verbindet 
ihn mit einer Bfafe über den Deckel; laßt Waſ⸗ 
fer in einem Keſſel fochen, feßer den Topf hints 
ein, der Topf muß aber höher feyn als das 
Waſſer, damit es nicht im den Topf Eocht, laßt 
es gute zwey Stunden fo kochen, und wenn das 
Waſſer einkocht, gießt kochendes dazu. Mehs 
met ein porcellaines Gefchirr oder Confiturglag, 
wieget ed, denn nehmet den Topf heraus, bins 
det ihn auf und haltet ein duͤnnes Tuch vor den 
Topf und laßt den Saft dadurch in das vorher 
gewogene Gefchirr Taufen, denn decket und bins 
der den Topf wieder zu, und laßt das im Topf 
zurüicfgebfiebene Dicke wieder zwey gute Stuns 
den auf vorige Art — denn gießt es auch 

wieder 


nF" 


wieder auf vorige Art durch, und zu dem vori⸗ 


gen Saft. Laßt es kalt werden, denn wieget 


es und rechnet das, ſo das Geſchirr gewogen, 
ab, und nehmet auf ein Pfund Saft drey Vier⸗ 


telpfund Zucker, reibet den Zucker, thut ſelbie 


gen in einen Confiturkeſſel, feuchtet ihm an mit 
Kalten Waſſer, laßt es auf Kohlen langſam Eos 
hen, bis der Zucker wieder ſo weis/ als er ges 
weſen iſt. Wenn er ein wenig abgekuͤhlet iſt, 
gießt den Saft dazu; und laßt es ſo lange lang⸗ 
faın kochen, bis es, wenn man ein bischen Das 
von auf einen gar Teller lege, ftebe, und 
verlaͤuft. Schaumet es m os 
55 Bi, einer Schaninfelle, ME 
ein Confiturglas. Sollte ſich noch ein Schaut 
Darauf fegen, muß man felbigen mit einens fils 
‚bernen: Löffel abnehmen, ehe es kalt wird, und 


ſo lange offen ſtehen laſſen, bis es ganz kalt iſt, 


— 


u am eg Bd * - 
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Ale Es. 


Uh:39% 


—* die bie ur 
pfluͤckt Ne fauber vom den Stielen, thut 
fie. in eine recht reine irdene Schüffe, worinn 
aber Fein: Fett geweſen, quetſchet fie mir einen 
fübernen-Löffel, ringet den. Saft daraus durch 
sine reine, Serviette, es muß aber ja nicht zu 
ſtark gerungen werden, fonft gallert es nicht, 
—— wird bitter von den Kernen. Alsdenn wie⸗ 


gt 


— 


get den Saft auf oörige Art, thut ihn gie 
ſteinerne Satte, ruͤhret ſelbigen mit einem ſil⸗ 
bernen bLoͤffel beſtaͤndig drey Stunden nach einer 
Seite, denn nehmer eben ſo viel geriebenen und 


durchgeſiebten Zucker, ruͤhret ſelbigen zu dem 


Saft, gießt ein Heine Confiturglaͤſer und ſetzet 


es in Keller, wo keine Sonne darauf ſcheint, 


deckt es mit einem leichten Blaͤttchen Papier zu, 
and laßt es 8 Tage ſo ſtehen; denn verwahret 
es — — an ame Den nd 

5 se a 
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En und Himbeer: Gelee.) 


Nen halb recht reife und FE * 
beeren und halb von den Stielen gepfluͤckte 
Johannistrauben, quetſchet ſie mit einem ſil⸗ 
bernen Loͤffel, ringet den Saft daraus durch 
eine Serviette, nehmet zu einem Pfund Saft 
ein halb Pfund Zucker; wenn man es füße has 
ben. will, > nimmt man drey ee Ka 2 
zu. einem Pfund Saft; £ochet den Zucker in 
einem Confiturkeſſel mit einwenig Waſſer dicke, 


' * 
N | 5 


39.18 


denn gießt den Saft dazu, und laßt es langſam 
auf Kohlenfeuer kochen, bis es ſo dicke if, daß 


es auf einem zinnernen Deller ſteht und nicht 
verläuft, wenn man ein wenig darauf. thut 


denn füllet es in ein Confiturglas, And Ingeed | 


—— kan — J—— oh. 
{ Sa 123 Ir ale RI 439 
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; X — — 
" * WERBEON NG PN een 
Kirſchen mit den Kernen 


— Kirſchen, die gut groß und 4 
ind, pfluͤckt fie von den Stengeln machet 
die Steine behende heraus, leget fie in: einen 
porcellainen Napf, welchen man vorhero gewo⸗ 
gen und worüber man fie auch beym Ausmachen 
der Steine hält, daß kein Saft verlohren geht. 
Nehmet die Steine; waſchet fie; wenn fie iro⸗ 
cken find, Elopfer ſie auf/ nehmet die Kerne und 
leget fierbeh die Kirchen, denn wieget fie, und 
rechnet das, fo der Napf gewogen, ab; nehmer 
zu 4 Pfund · Kirſchen sein Pfund Zucker, reibet 
denfelben und thut ihn zu wen Kirſchen / ruͤhret 
ſie mit einem ſilbernen Loͤffel gut durcheinander, 
thut es in einen Eonfiturfefjel, laßt es auf Koh 
4enfeuer kochen, nehmet einen ſilbernen Loͤffet, 
und ruͤhret es behutſam am Boden, daß es nicht 
anbrennt; wenn es dicke genung iſt, fuͤllet ws 
in ein Eonfiturglas, J Acriu. wa 








Dar 


AND A, 
Rirfehen mit PERS 


* ein gut Theil Himbeeren, thut fie in 
einen Confitürkeffel, laßt fie auf Kohlen— 
feuer kochen, und‘ ruͤhret fie mit einem füßerneh 
Löffel; denn Teger in einen Durchfchlag ein Tiis 
ag und gieße den Saft dadurch; nehmet 

ein 
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ein und ein halb Pfund Zucker, thut ſebigen in 
einen Confiturfefjel, gießt ein Noͤßel Waſſer das 
zu, laßt den Zucker fo lange kochen, bis er ſich 
ziehen. Jäßt,. alsdenn gießt den Himbeerſaft da⸗ 
zu, und laßt ed ſo lange kochen, bis es dicke 
wird; denn nehmet ein und ein halb Pfund von 
den, großen Ungarifchen Kirfchen, woraus vor⸗ 
hero die, Steine gemacht find, thut fie in den 
Saft, und, laßt fie darin nur durchweg heiß _ 
werden; nehmer fie mitseiner Schaumtelle hers 
aus, leget ſie in ein porcellaines Geſchirr und 
laßt den Saft noch eine Weile kochen, denn 
gießt felbigen auf die Kirſchen. Den andere 
Tag gießt den Saft wieder ab, laßt ihn kochen, 
und wenn er ein Weilchen gefotbt: hat, ſchuͤttet 
die Kirſchen ‚hinein und laßt fie wieder: durchweg 
heiß werden, denn fuͤllet ſie wieder heraus und 
laßt den Saft noch ein Weilchen kochen, und 
gießt ſelbigen wieder uͤber die Kirſchen; den drit⸗ 
ten Tag machet es eben en | sn ao ang 
ein Eonfiturglah⸗ aa Br 


Mn] 


No, 16 
Kirſchen mit den Stengeln. 


Da nimmt, ſaure Kirſchen, ſchneidet mit 
einer Scheere die Stengeln ab, ſo, daß 
ein wenig, vom Stengel an den Kirſchen bleibt; 
nehmer zu einem Pfund Kirſchen ein halb Pfund 
Zucker, thut den Zucker in ——— 

gießt 


— 29 
gießt ein wenig Waſſer daranf und laßt «8 ein 
MWeilchen kochen, thut die Kirfchen dazu und 
laßt fie fochen, bis fie dicke genung en denn * 
J aeg in ein Confiturglas. 2 





"SAND. 299 
Allerhand Kiefen. | 


Aehmet zu einem Pfund Kirſchen, wo zuvor 

die Steine ſauber herausgemacht worden, 

ein Pfund Zucker; den Zucker thut in einen 
Confiturkeſſel, thut von einem Ey das Weiße 
zn Schaum gequerlet dazu, und ein Quart 
Waſſer, laßt es auf Kohlen fo lange kochen, 
bis der Zucker ſich mit den Fingern ziehen läßt, 
vorhero aber, che der Zucker diefe wird, ſchau⸗ 
met das Eyweis wohl ab, thut die Kirfchen mit 
ihrem beym Heraudnehmen der Steine gegebes 
nen Saft dazu, und laßt fie durchweg heiß wers 
den, denn nehmer fie mit der meſſingenen 


Schaumfelle heraus, und leget fie in ein porcels ⸗ 


laines Gefehirr, laßt den Saft noch ein Weile 
en fochen, ſchaumet ihn mit der Schaumfelle, 
denn gießt den Saft auf die Kirfchen, und Taßt 
es zwey Tage ſtehen; gießt den Saft wieder ab, 
und laßt ihn wieder eine Weile fochen, thut die 
Kirſchen hinein und laßt fie mieder durchweg | 
‚heiß werden, fehürtet es in einen porcellainen 
Napf und laßt es falt werden, alödenn ku 2 } 
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ee I ZET romn — 
Kirſſch mu er 


Nem faure Kirſchen — machet. die ‚Steine 
* heraus, thut fie in ein glafern oder por⸗ 
cellaines. Geſchirr, welches vorhero gewogen 
worden, haltet fie beym Ausmachen der Steine 
darüber, daß Fein Saft verlohren geht, denn . 
wieget fie, und rechnet fo. viel, als dag Geſchirr 

gewogen, ab. Nehmet zu 3 Pfund Kirſchen 
ein Pfund Zucker, reibet ſelbigen, thut beydes 
in einen Confiturkeſſel nebſt ein wenig geſtoßene 
Gewärznägelein, laßt es unter ſtetem Rühren auf 
Kohlenfeuer kochen, bis es ein dickes Mus wird. 
Braucht es zum Braten, oder c füllen, 


auch zu Saucen. PR Du Re, 


4 * Ar: u 
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- Kirfehen in einem Fahchen 


Hehmet ein Moftertfäßchen,. föhneiber re 

ein. vierecfigt Spund, dag man mit einem 
fildernen Löffel darein füllen Fan, machet es 
recht rein und trocken; nehmet faure Kivfchen; 


pfluͤckt fie von den Stengeln, ſtoßet ein halb 


Loth Zimmt und ein Quentchen Gemwürznägelein 
groͤblich, -füller das Faͤßchen mit den Kirfchen; 
und ſtreuet das Gewürz dazwiſchen, nehmer ein 


‚ Pfund Zucker, thut felbigen mit etwas Waffer 


in.einen Confiturkeſſel, —* auf Kohlenfeuer 
— kochen, 
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kochen, ſchaumet es und laßt es dicke kochen, 


denn gießt dieſen kochenden Zucker ſo heiß in das 


Faͤßchen uͤber die Kirſchen, machet um das 
Spund ein Laͤppchen und ſpundet es recht feſte 
zu, daß keine Luft dazu kommen kann, leget es 
an einen kuͤhlen Ort 14 Tage lang, ſchuͤttelt es 
taͤglich um, denn laßt es noch 4 Wochen liegen, 


alsdenn kann man davon dum Br geben, 


ber / 


TE: x { ! 
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Kürten in ein Säßchen, auf eine 
Be Bllmeee Ne... 

ehnen ein klein Faͤßchen von folchem Hol, 

* das feinen Gefchmack von ſich giebt, und 


es wohl aus und laßt es trocken werden; neh⸗ 


met ſaure Kirſchen, pfluͤckt ſie von den ‚Stens 


geln, wieger fie, nehmer zu einem Pfund Kir⸗ 
fehen ein halb Pfund Zucker, ein halb Quent⸗ 


chen gebrochenen Zimmt und etliche ganze Ge⸗ 


wuͤrznaͤgelein; die Kirſchen thut in das Faͤßchen, 


machet es vavon voll, den Zucker thut in einen 


Confiturkeſſel mit etwas Waſſer, und von einem 
Ey das Weiße zu Schaum geſchlagen, laßt es 
auf Kohlenfeuer kochen, bis es dicke wird, neh⸗ 


Hr met mit einer. ‚meffingnen Cchaumfelle das Eys 
weis davon ab, thut das Gewuͤrz dazu und laßt 


es kochen. Wenn es dicke genung ift, fo gießt 


es ſo kochend heiß in. das Faͤßchen über Die Kir⸗ 


er Ji 2, ſchen, 


din wiereefigt Spund hat wie das vorige ‚ brübee 
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ſchen, denn maerd den Spund fefte zu und vers 
picht es, leget ed an einen kühlen Ort und fehüte 
telted 2 Monath töglich um, denn find fie gut, f 


F No. 728. 
Saure Kirfchen. 


Sfprömer die auserleſenſten ſauern Kieſchen 
ſchneidet mit einer Scheere die Stengel 
davon ab, fo, daß noch etwas davon an den 
Kirchen figen bleibt, thut fie in’ein Confiture 
glas, nehmer Weineſſig nach Proportion der 
Kirfchen, fo viel, daß felbiger über die Kirfchen 
ſteht, kochet ihn mit ‘fd viel Zucker, als man fie 
füße Haben win, thut dazu gebrochenen Zimmt 
und game Gewürznägelein, denn kann man es 
Ealt oder abgefühlet, wie man 2. auf die Kir⸗ 


— we: 


No. 722, a Ken 
Morellen oder Aprifofen. 


Syziener die Morellen, fo ſchon etwas weich 
find, nehmer fo viel Zucker als Morellen, 
geibet den Zucker, febalet die Morellen und neh⸗ 
met die Steine heraus, leget fie in eine porcels 
laine Schuͤſſel, fchürter den Zucker darüber und 
laßt es eine Nacht ftehen, denn thut fie mit dem - 
Zucker in einen Confiturkeſſel und laßt fie kochen; 
wenn die Morellen er find, fo nehmet fie her⸗ 
aus, 


5 — 


aus, leget fein ein Eonfieugtab;) laßt den 
Saft kochen, bi er dicke iſt, RR * * 
son über die Morelieni 


"No. 723 
eMifeareerBienen: 


Hehmet Muſeatellerbirnen, ſchaͤet ſie FREI 
‚ab, die Stengel, läßt-man ihnen, kochee 
Aibige: in einem Confſtturkeſſel geräumig in weis 
nem Waffen, aber nur ſo weich, daß ſie ſich ein 
wenig eindruͤcken laſſen, oder wenn man mit 
einer Nadel darein ſticht, ſelbige weich ſcheinen; 
denn nehmet ſie mit einer Schaumkelle ſauber 
heraus, leget ſie auf eine Serviette, daß aber 
nicht eine an die andere ſtoͤßt, und deckt fie mit 
einer Serviette zu. Wenn ſie kalt ſind, wieget 
fie und nehmet zu einem Pfund Birnen ein Pfund 
Zucker, und’ zu einem Pfund Zucker. ein Quark 
Waſſer; thut den Zucker und das Waffen inden 
wieder rein und trocken gemachten Confiturfefs 
fel, laßt es wohl geſchaͤumet fo lange Kochen, 
bis es etwas dicke wird, denn nehmer es vom 
Feuer und laßt es ein wenig abkuͤhlen. In die 
Birnen ſtecket oben, wo die Blumen geſeſſen, 
‚ein Gewürznägelein, leget ſie denn in ein Confi⸗ 
turglas und gießt den abgekuͤhlten Zucker dar⸗ 
über , laßt es eine Nacht ſtehen, den: folgenden 
Tag thus alles zuſammen in. den. Confiturkeſſel 
und fig es Jangfam auf Kohlenfeuer Kochen, 
313 ſchaͤumet 
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ſchaͤumet es, denn nehmet ſie mit der Schaum⸗ 
kelle wieder behutſam heraus, leget ſie auf eine 
trockene zinnerne Schuͤſſel, daß fie abfühlen, 
und kochet den Saft vollends dick. Wenn er 
bald dicke genung iſt, ſo druͤckt dazu auf jedes 
Pfund Zucker den Saft ap: Aigggroden oder | 
fallen, «nehmet : mit der — her 
laßt es zuſammen kochen, bis der Saft fo dicke 
if, daß, wenn man einen Tropfen auf einen 
zinnernen Teller macht, nichts verlaͤuft; nehmet 
ſelbigen alsdenn vom Feuer, thut die Birnen 
wieder in das Confiturglas und gießt den abge⸗ 
kuͤhlten Saft daruͤber, decket es, wenn es kalt 
ft, mit einem Blatt Papier zu und laßt es etli⸗ 
che Tage ſtehen, denn ſehet zu, ob es waͤſſerig 
oder beſchlagen iſt, alsdenn gießt den Saft von 
den Birnen ab und kochet ihm wieder dick; wenn 
er denn abgefühlet if sießt — wieder 
die. Birnen. > HER 


RS 
’ re 
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Welſche Nuͤſſe. 
Hi Nürfe werden gleich nach Johanni abge⸗ 


nommen, fie muͤſſen, wenn man mit einer 
Gabel darein fticht, inwendig noch Feine havte 
Schaale angefegt haben, . Man nimmt von 
großer Art Nüffe, durchfticht fie dreymal mit 
einer Gabel, Re ſie acht Tage in kaltem 
Waſſer 


& \ » Eckäe te reg 





Baer. Denn PER man in inet nfitur⸗ 
keſſel friſches Brunnenwaſſer auf; wenn es 
focht, thut die Nuͤſſe darein, laßt ſie eine kleine 
Viertelltunde kochen, denn nehmer fie heraus, 
leget fie auf ein trocknes Tuch, laßt fie ein paar 
Stunden liegen, daß das Waſſer recht auszie⸗ 
bet, denn fpickt fie mit ganzen Gemürznägelein, 
gebrochenen Zimme und laͤnglich gefchnittenen 
Citronat, wieget fie und nehmer eben fo ſchwer 
Zucker, leget die Nuͤſſe dichte in ein Confitur⸗ 
glas, nehinet zu einem Pfund Zucker ein Noͤßel 
Brunnen waſſer, kochet es zuſammen in einem 
Confiturkeſſel, ſchaumet es wohl, laßt es kochen, 
bis es dicke genung iſt, denn gießt es in ein Ge⸗ 
ſchirr und laßt es kalt werden, alsdenn gießt 
den Zucker auf die Nuͤſſe und laßt es fuͤnf Tage 
ſtehen, denn gießt den Sirop ab, kochet ihn auf 
und gießt es, wenn es kalt iſt, wieder auf die 
Nuͤſſe, laßt es wieder fuͤnf Tage ſtehen, denn 
kochet den Saft und die Nuͤſſe zuſammen, bis 
der Saft dicke genung iſt, denn nt es zuſaim⸗ 
men in ein ek i 
‘ . J 

No. 725. — * 
Drangezuder. ' 

Jan nimmt auf 8 Loͤffel voll recht fein gerle⸗ 
benen und geſiebten Zucker, 2 Löffel voll 
— — thut es in eine ſilberne oder 
Ha Se } 


1a 42 


| 304 | — 
blecherne Scale; ſetzet es auf Rebieifene; 


es mit einem Hoͤl schen, ‚bis der Zucker 


k 
große Blaſen blaͤſet, denn hut die Orangeblũ⸗ 
the, fo vorher Klein gehackt, hinein und laßt es 
gut auf blaſen, und denn gießt es in papierne 


oder blecherne Formen, die vorhero mit Mom , 


— bechmra worden. 


No. 726. ER 
Pflaumen i i hi 





wieget ſie, nehmet zu einem Pfund Pflaumen 


ein halb Pfund Zucker, kochet den Zucker mit 


etwas Waſſer in einem Confiturkeſſel, ſchaumet 
ſelbigen, thut die Pflaumen hinein, laßt ſie ein 
klein Weilchen darinn kochen, denn nehmet ſie 
heraus, laßt den Zucker noch ein wenig kochen, 


und gießt ihn denn heiß uͤber die Pflaumen, laßt 
es 8 Tage fliehen, denn Fochet die Pflaumen mie 
dem Zucker wieder ein Hein Weilchen, nehmet 


fie Heraus, den Saft, fo noch bey den Pflaus 
men ift, gießt in den Keffel und laßt ed kochen, 
Bis es dicke genung iſt; vorhero aber thut dazu 
ganze Gewuͤrznaͤgelein, gebrochene Stuͤcken 


Zimmt und fein und laͤnglich geſchnittene Citro⸗ 
nenſchaalen, denn leget die Pflaumen dichte in 


ein Confiturglas, und gießt den — wenu 
er kalt iſt, daruͤber. 


No. 727; 


0 Nehmet one große A flaumen, di bie. rei, aba 
4% noch nicht weich find, wiſchet fie ab und 


= 


w 
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pionmen auf andere At. # 


sm ſchoͤne große Planen die keif, An 
nicht weich find, wieget fie, denn ſchaͤlet 
fie ſauber ab, leget fie in eine porcellaine. Schüf 
ſel, nehmer anf ein Pfund Pflaumen ein und. 
ein halb Pfund Zucker, reibet ſelbigen und ſchuͤt⸗ 
tet ihn uͤber die Pflaumen und laßt es eine Nacht 
flehen; denn thut es in einen Confiturkeſſel und 
laßt es auf Kohlen langfam Eochen, Weunn die 
Pflaumen gut fi find, nehmer fie heraus, und. len 
get fie in ein Confiturglag, der Saft, ſo noch 
auf den Pflaumen iſt, gleßt wieder in den Kefs 
ſel, laßt den Saft: kangfam fochen, Bis er die 
gehörige Dicke hat, denn gieft ihn in das lag 
Aber 3 Mauer. 


0. 728. 
Sehne Pflaumen. 


ahmet die Pflaumen, menn fie noch gan 
gruͤn, aber ſchon etwas groß ſind, neh⸗ 

mer eine Gabel und ſtechet etlichemal darein, 
werfet ſie in kaltes Waſſer, laßt ſi ſie eine Nacht 
darinnen liegen, ſetzet kaltes Waſſer in einem 
Confiturkeſſel auf Kohlenfeuer, wenn ed anfängt 
zu fochen, werfet eine Mefferfpige Salz darein, 
and wenn es Eocht, leget die Pflaumen hinein 
und kaßt fie aufkochen. Denn nehmer fie her⸗ 
Ji5 aus, 


* 
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and, leget fie in eine porcellaine Schaale, gießt 
alles Waſſer ſo ſich unter den Pflaumen geſetzet, 
ab, nehmet fo ſchwer Zucker als die Pflaumen 
wiegen, kochet den Zucker mit Waſſer zu einem 
Sirop, ſchaumet ſelbigen und gießt ihn kochend 
über die Pflaumen und laßt es 24 Stunden fies 
hen, denn gießt den Girop ab, Fochet ihm wies 
der, und gießt felbigen ‚nieder. kochend anf 
Den folgenden Tag focher die Pflaumen mit dem 
Sirop gan; langſam/ bis ſie gut find, und der 
Sirop dicke genung if; thut es denn in ein 
Confiturglas. NEN — — 


No. ah Hai Er 
> Saure Pinmen. N. 
op die gröflen Mlaumen wenn fe ı veif 

find, mit dem Stengel friſch vom Baum, 
wiſchet ſie ab und leget ſie in Confiturglaͤſer 
nehmer zu 6 Schock Pflaumen, 4 Pfund Zu: 
cker, kochet den Zucker mit 3 Quart Waſſer 
in einem Confiturkeſſel Dicke, gießt „denn, 

4 Quart Weineſſig, thut dazu 6 Roth gebro 

nen Zimmt und 3 Loth Gewuͤrznaͤgelein und. 

laßt es zuſammen aufkochen. Gießt es in ein 
xorcellaines Geſchirr und laßt es kalt werden; 
alsdenn gießt es mit, dem Gewürz auf die Pflau⸗ 
nen, und wenn ‚man fie lange conferdiren will, 

Begiefit man die Glaͤfer mit frifchen gefehmolger 

onen Hammeltalg. Eben ſo begießt man auch 

be ‚die ſquern Kirſchen. 
No.’ 730 
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Pflaumen in Sehe, 


gen die Pflaumen gut reif, aber noch — 
I weich ſind, bruͤhet ſie mit kochendem Waſ⸗ 
fer, ziehet ihnen die Haut behutſam ab, kochet 
in einem. weiten Confiturkeſſel von Zucker und 
. etwas Waſſer einen dicken Sirop, ſchaumet ihn 
wohl, teget die Pflaumen darein, laßt fie langa 
fam fochen, bis fieranfangen klar zu ſcheinen; 
denn nehmet ſie behutſam heraus und leget ſie 
in eine porcellaine Schaale, gießt den Sirop 
darauf, laßt ſie 10 Tage ſtehen, und ſchuͤttelt 
ſie jeden Tag mit der Schaale um, denn gießt 
den Sirop ab; iſt er zu duͤnne, ſo ſo taucht ein 
Stuͤck Zucker ins Waſſer und leget es dazu, laßt 


ibn kochen und ſchaumet ihn wohl, gießt ihn 


wieder auf die Pflaumen und laßt ſie wieder 10 
Tage ſtehen; gießt den Sirop wieder ab, kochet 
ihn, ſchaumet ihn gut und gießt ihn in ein por⸗ 
cellaines Geſchirr. Wenn die mehreſte Hitze 
abgerauchet iſt, ſo gießt eben ſo viel Franz⸗ 
branntwein dazu, deckt es gleich zu, bis es kalt 
iſt; die Pflaumen leget in. ein Confiturglas, 
gießt den kalten Sirop darauf, bindet das Glas 
zu, ſchuͤttelt es noch etliche Tage, den Tag ein⸗ 
mal mit dem Glaſe. Auf dieſe Art kann man 
auch andere Fruͤchte mit Branntwein einmachen. 


——— ar re z Fe LER LEBER SS; 4 
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Yflaumenmuf. a 

BO 16 Schock gute reife Pflaumen, ſchaͤ⸗ 

tet felbige, und macher die Steine heraus; 
iger etwas Weintrauben, pflücker fie ab, thut 
fie in eine verzinnte Caſſerole, ſetzet fie anf Koh⸗ 
lenfeuer, rührer ed, daß ſich der Saft herauss 
giebt, denn gießt diefen Saft durch einen Durchs 
fchlag zu den Pflaumen und kocht es zuſammen; 
chut dazu ein Pfund geriebenen Zucker, und laßt 
es unter fletem Rühren Eochen, Wenn es bald 
gahr iſt, thut dazu geſtoßenen Zimmt, Gewuͤrz⸗ 
naͤgelein und fein und laͤnglich geſchnittene Eis 
tronenfchaale, ruͤhret es beſtaͤndig und laßt es 
ſo dicke kochen, daß wenn man etwas davon 
auf einen zinnernen Teller thut, nichts Duͤnnes 
davon laͤuft; denn thut es geſchwinde in ein 
porcellaines Geſchirr, daß es in dem Keſſel nicht 
kupfert, und denn fuͤllet ed in Confiturglaͤſer 
Hat man einen großen irdenen Ziegel, fo ift es 
befier, wenn man es darinn auf Kohlen kocht, 
als in einem kupfernen Keffel, weil es gar Teiche 
‚ Eupfert. Hat man nicht Weintrauden, Fan 


man er Pflaumen nehmen 
! ir 


Plaumenmuß” in Beutel, 
Hyrse aus recht reifen Pflaumen die —— 


wenn fie alle ausgebrochen find, ſetzet einen $ 


— reinen Keſſel aufs heuer, laßt ihn beif 
werden 


en) 
Äh; 


m 0000. >60 


werben, und ſchmieret den Boden mit der fetten 
Seite reiner Speckſchwarte, fehlittet die Pflaus 
men hinein, ruͤhret fie beftändig und laßt fie 
Eochen. Wenn fie gut Suppe haben, und weich. 
werden, fo füllet immer etwas aus dem Keffel, 
und rühret eg durch ein Drathſieb, im eim recht 
reines hoͤlzernes Gefäß, das übrige laßt in dem 
Keſſel kochen und rühren, bis alled heraus und 
durchgerühret iſt; denn machet den Keffel recht 
wein und trocken, oder nehmet einen andern, 
laßt ihn wieder heiß werden, und beſchmieret 
ihn wieder mit einer Speckſchwarte, thut die 
durchgeruͤhrten Pflaumen hinein, ruͤhret es bes 
ſtaͤndig und laßt es kochen wie ordinair Pflaus . 
menmuß, bis es ganz dicke iſt, probiret es wie 
das vorige auf einem zinnernen Teller, denn 
habet Beutels von dichter, grober, ungebleich⸗ 
ter Leinwand, parat, die nicht ſehr weit, aber 
etwas laͤnger als breit find, füller das Pflau⸗ 
menmuß da hinein, aber nicht ganz voll, rühs 
ret dad Muß befländig auf dem Feuer, bis alles 
in Beutel gefühler if, damit es nicht kupfrig 
wird; denn bindet die Beutels zu mit ſtarken 
Bindfaden, und Hänger fie an einen Stock, 
daB fie frey hängen und fich das Pflaumenmuß 
herunter und fefte fadfer; faße fie etliche Tage 
fo haͤngen, denn bindet fie dichte an das Pflau⸗ 
menmuß zu, ſchickt fie denn in einen Backofen, 
wenn er nicht mehr heiß, fordern nur noch 
warm ift, und laßt es darinn ſtehen, bis ſelbi⸗ 
ger 


— 
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ger wieder geheiger wird; denn hänget ſie wie⸗ 
der an einen Stock, daß fie frey bängen, aber 
ja nicht an einen feuchten Ort, ‚denn dauert es 
Liele Jahre, und wird. fo fefte, daß man es mit 
einem Meffer herausfchneiden muß, wenn man 
davon gebrauchen will. Sollten die Beutel 
> feuchte werden, ſo leget man fie wieder in den 


Backofen, auf vorige at. 
runellen zu machen. 


het Pflaumen wenn fie groß und.reif, 
I aberinor nicht weich find, ſchaͤlet feldige 
ſauber ab, fehneider fie in der Länge von einan⸗ 

der, und nehmet den Stein heraus, belegen das 

mit ein oder mehrere ſteinerne Schuͤſſeln, nach⸗ 

dem man viel Pflaumen hat, ein Stuͤck an das 

andere, ſetzet ſie in einen Backofen, wenn das 

Brodt herausgenommen iſt, und ſobald ſie auf 
der einen Seite etwas trocken geworden ſind, 
fo kehret ſie um, und wenn ſie alsdenn ein wenig 

ſteif geworden ſind, ſo nehmet ſie aus dem Ofen 

und ſetzet ſie bis den andern Tag an einen war⸗ 

men Ort leget in runde oder andere kleine 

Schachteln Wachspapier, ſowohl unten als an 

den Seiten, leget die Pflaumen recht feſte hin⸗ 

ein, und wenn die Schachtel voll ifl, leget noch 

etwas oben darauf, beſchweret es, daß fi die 

Pflaumen recht fefte preſſen, laßt fie fo befchmen 

ver drep Tage fliehen, Denn leget Wachspapier 
h RR ob 


Sr 
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"oben drauf, machet fie mit dem Decel zu und 
en N e an einen wochaen En Be in >" 


9 f Fa Y ' © an. 
gi Pfirfchen, wenn fie anfangen reif 
»/% zu werden, aber noch nicht weich find, 
ſchaͤlet fie fauber, ſchneidet fie von einander und 
nehmet den Stein heraus, wieget fie und neh⸗ 
met eben fo ſchwer Zucker, thus den Zucker im 
‚einen Confiturfeffel mit ein twenig Waſſer, laßt 
ihn kochen, ſchaumet ihn, leget die Pfirfchen 
hinein und laßt fie ganz fachte eine halbe Stun⸗ 
de Fochen, denn thut es im eine porcellaine 
Schuͤſſel und laßt es eine Nacht fiehen, denn 
leget die Kerne, fo vorher ausgemacht feyn, das 
zu, und thut alles wieder in den Keſſel und fos 
chet es noch einmal auf, Nehmet die Pfirfchen 
‚wie auch die Kerne heraus, leget fie in ein Con⸗ 
fiturglas, und thut zu dem Soft, wenn ed. 3 
Pfund Pfirſchen und 3 Pfund Zucker geweſen, 
noch ein Pfund⸗ Zuder, laßt es kochen und 
ſchaͤumet es gut, bis es dicke na alddenn gießt 
es uͤber die — 


Phiſſchen er andere At. 


pam Pfirfchen, wenn fie anfangen reif zw 
werden, aber noch nicht reif find, ſchaͤlet 
fie ſauber ab, ſchneidet fie von einander und mas 
"” chet 


u 
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ehet die Steine heraus, nehmer zu einem Pfund 
Pfirſchen ein Pfund Zucker, veiber felbigen, leget 
die Pfirſchen in eine porcellaine Schuͤſſel, ſchuͤt⸗ 
get den Zucker darüber und laßt es eine Nacht 
fiehen, denn thut die Pfirfchen mit dem Saft im 
eirten Confiturfeffel, und laßt fie auf Kohlen⸗ 
feuer ſachte kochen. Wenn man glaubt, daß 
die Pfirſchen genung gekocht haben, nimmt man. 
ſie heraus, und leget ſie in ein Confiturglas 
aßt den Saft noch kochen, bis er dicke genung 
iſt, denn gießt ſelbigen weng er ein wenig abs 


gekuͤhlet ift, über die Pfirſchen. 


.. I ” und ® 3 “4 
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7, Gelbe Pomeranzen. 
Se Pomeranzen werden entweder ſauber gen 
ſchaͤlt, oder, welches noch beſſer iſt, mit 
einem Citronenreiher geriſſen, laßt ſie ein paar | 
Tage waͤſern, auch länger, wen man ſie nicht 
bitter haben will, man muß ihnen aber alle Ta⸗ 
ge friſches Waſſer geben. Will man ſie bitter 
haben, darf man fie nur einen Tag, oder gar . 
nicht waͤſſern, alsdenn bindet man fie mit dem 
Abgeſchaͤlten oder Abgeriſſenen in eine Serviette, 
leget fie in.einen Keffel, dießet kalt Waſſer dars 
auf, laßt fe fo fange Fochen, Bis fie ſo weich 
find, daß man mit einem Strohhalm hinein⸗ 
fiechen kann, denn nehmer fie heraus, wieget 
fie, und nehmer zu einem Pfund Poneranzen 
| ein 





se 


‚ein und ein path Pfund — alsdenn fehnels 
det ſie halb von einander, auch in Viertels, wie 
man will, machet ſauber die Kerne heraus, thut 
den Zucker in einen meſſingnen verzinnten Con⸗ 
fiturkeſſel, gießt Waſſer dazu, und kocht davon 
einen duͤnnen Sirop, laßt ſelbigen aber nicht 
lange kochen, alsdenn leget die geſchnittenen 
Pomeranzen hinein und laßt fie fachte kochen. 
Wenn felbige halb gahr find, thut man eine 
Mefierfpige Salz dazu, und läßt fie immer ſach⸗ 
te kochen, bis fie ganz klar find, alsdenn find 
fie gut. Man muß Achtung geben, daß man 
alle Unreinigfeit mit einer. recht reinen meflings 
nen Schaumfelfe fauber abſchaumet, denn thut 
fe in Confiturglaͤſer und gießt den Sirop dar⸗ 
auf, Sollte dieſer aber nicht dicke genung ſehn, 
laͤßt man ihn noch, ohne die Pomeranzen, ko⸗ 
chen. Sie muͤſſen ja nicht ſtark kochen, als⸗ 
denn werden ſie * ſchoͤn. 


= „400, 31 J | 
Gelbe Pomeranzen, auf andere 1. 


Veg damit, wie mit den vorigen; neh⸗ 
met dazu ſo ſchwer Zucker als Pomeran⸗ 
zen, und wenn die Pomeranzen klar ſind, ſo 
nehmet fie heraus, und laßt den Sirop noch 
kochen, bis er etwas dicke iſt, denn ſchuͤttet die 
Pomeranzen. wieder dazu, und fünke es denn 
in Glaͤſer. 

er ig} No, 738. 
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one die, J——— wenn fie. wie 
J Haſelnuß greß, und friſch vom Baume 
genommen ſind, leget fie 14 Tage in friſches 
Brunnenwaſſer, da feine Hand drein kommt,‘ 
gebet ihnen alle Tage friſches Waſſer. Denn 

gießt kaltes Waſſer darauf, und laßt ſie kochen, 
dis ſie anfangen ınürbe zu werden: Sollte das 
Waſſer noch ſehr bitter ſeyn, ſo gießt es ab und 
gießt friſches kochendes Waſſer darauf, laßt ſie 
noch ein: wenig kochen, bis fie weich ſnd; als⸗ 
denn nehmer ſie heraus, thut fieiin kaltes Waſ⸗ 

ſer und laßt ſie ſo lange darinn liegen, bis ſie 
kalt ſind; denn nehmet ſie heraus und laßt ſie 
auf einer Serviette ablecken. Wenn man will, 
fickt man fie mit Citronat, Wieget fie, und, 
nehmet zu einem Pfund. Pomeranzen ein und ein. 
halb Pfund Zucker, kochet diefen in einem meſ⸗ 

fingnen Confiturkeſſel mit etwas Waſſer, laßt 

es ſo lange kochen, bis er einen Fa aden zieht am 
Loͤffel; thut die Pomeranjen in einen ſteinernen 

oder irdenen Topf, in der Form eines Confitur⸗ 
glaſes, gießt den kochenden Zucker darüber und 

laßt ſie vier Tage ſtehen, alsdenn gießt den Si⸗ 
top wieder ab, und kochet ihn wieder, bis er 
etwas dicke wird, gießt ſelbigen auf die Pome⸗ 
ranzen, ſo halten fie ſich viele er 
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Reine gruͤne Be uf 
— andere Art. 


Dr Yormeranzen werden mit einem fielen 
Federmeſſer voller Löcher geftochen, leget 
ſie in friſches Waſſer, laßt ſie acht Tage waͤſ⸗ 
ſern, gebet ihnen alle Tage friſches Waſſer, 
denn kochet ſie in Waſſer weich und leget ſie in 
kaltes Waſſer, daß ſie kalt werden, nehmet ſie 
heraus und laßt ſie auf einer Serviette ablecken; 
nehnet zu einem Pfund Pomeranzen ein Pfund 
Zucer, kochet den Zucker mit etwas Waſſer in 
einen Confiturkeſſel, denn werfet die Pomeran⸗ 
hinein, und laßt fie ein wenig kochen und 
alles in einen ivdenen oder ſteinernen Topf; 
den andern Tag gießt den Sirop ab, kochet ihn 
etwas dicke, und wenn er kalt ift, gießt ihr 
wieder auf die Pomeranzen, und fo zwey oder 
drey Tage continuirt, bis der. — = 
—— 


mir 1 sh 43% BA 
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& Vomeranzen werden in Waffer ganz ur 
gekocht; wenn fie kalt ſind, ſchaͤlet fie ab 


und nehmet die Kerne heraus, actet denn die 


Schagle wie auch das Innwendige ganz klein, 
nehmer auf 5 Stück Pomeranzen ein Pfund 
Zacet/ ups ſelbigen mir etwas Waſſer in einem‘ 
Liz Eonfiturs - 


K Er 


155 


Confiturkeſſel kochen, ſchaumet ihn, thut die 
gehackten Pomeranzen hinein, wie auch * 
lichen Citronen den Saft, ruͤhret es und laßt € 
kochen, bis es dicke wird, denn Du —— in be 
— 


| No. 741: 0 2.3 
| Pomeranzenbrodt. 
Koi die Pomeranzen in Waffer ganz weich; 
9 wenn fie Falt find, fchälet fie, machet die 
Kerne heraus, hacker die Schaale wie auch das 
Inwendige ganz Flein, denn ‚nehmet zu 6 Pos 
merangen drey Viertelpfund Zucker, veibet fels . 
Bigen, thut die gehackten Pomeranzen in eine 
Neibefatte oder tiefe irdene Schüffel, . reiber fie, 
mit einer hölzernen Keule, ſchuͤttet allmaͤhlig 
den geriebenen Zucer dazu, und reibet es fo 
fange, bis es ganz klar wird, hernach in einem 
Eonfiturfeffel auf Kohlenfeuer unter beſtaͤndigen 
Ruͤhren fo: lange gekocht, bis edıfich vom Bo⸗ 
den ablöfet, alddenn in Untertaſſen gefüllt und‘ 
an der Sonne trocinen laſſen. Wenn eine 
Seite trocken, kehret man he um nn — die 
andere auch Wire z 


TEN 3 TR 


\Gormeramgenbfätge, | 
arme Pomeranzenblüthe, leget ſelbige auf 
J eine flache Schuͤſſel, bedeckt den‘ Boden. 

vun ea Ru zu dicke auf einander r, gießt 
el gelänterten 
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de duterten Zucker in — Sieden darüber, 
denn ſchuͤttet alles in ein ‚Confitürglas, und 
ſollte der Zucker waͤſſern kocht man ihn wieder 
anf. Auf ſolche Art kann man auch Nofınas 
Kenbluthe und Woſendlanuer en a 


— ri No. 
N erh u 


— jetz 
met ——— fehäter fie, ſchneidet | 
‚fie in vier Theile, ſchneidet das Innwen- 
—J heraus wieget ſie und leget ſie in ein feuch⸗ 
tes Tuch, daß fie nicht ſchwarz werden, denn 
nehmet eben ſo viel Zucker als Quitten, thut 
den Zucker in einen Confiturkeſſel und gießt auf 
d Zucker ein Quart Waſſer, laßt es auf 
Robtenfeuer kochen, ſchaumet es, nehmet ges 
Brochenen Zimmt und Gewuͤrznaͤgelein, leget 
fie in ein Laͤppchen, bindet es mit Zwirn zu und 
leget es in den kochenden Zuefer, leget die Quit⸗ 
gen auch hinein und laßt fie kochen, bis fie weich 
find; denn nehmer fie heraus, leget ſie auf eine 
porcellaine Schüffel und laßt fie falt werden; 
‚den Sirop laßt mit dem Gewürz kochen, bis 
ſelbiger dicke genung iſt, denn leget dag Büns 
welchen Gewürz unten in-ein Confiturglas, und 
die Da darauf, und wre Siros m warm 
ans ie tr in t rm 
m ig | 
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-Quittenbafl. 9 


Quitten (edler fe, fehneibet Bad 
Innwendige heraus, denn ſchneidet ſie in 
kleine Stuͤcken. Denn nehmet ohngefaͤhr eine 
Mandel Quitten, oder mehr, nachdem fie groß 
ſind, febäler fie und reibet fie auf einem Reibe⸗ 
eifen, druckt das Beriebene durch ein Tuch, 
Denn nehmer ‚ein Nößel von dieſem Saft, ei 
Pfund ‚von denen geſchnittenen Quitten, ein 
Pfund Zucker und yon einer Citrone die Schaa⸗ 
de abgerieben, thut ‚alles zufammen in einen 
“wohl verzinnten Conſiturkeſſel, laßt es auf Koh ⸗ 
lenfeuer kochen, ‚und wenn es halb gaht iſt, ſo 
thut ein wenig geſtoßenen Zimmt, Gewuͤrznaͤge⸗ 
lein und Cardomome dazu, ruͤhren es, daß es 
nicht anbrennt, und laßt: es decht dicke lecen 
dan — in einen ae 2} 
MIT LEER © sah meter — 
* No. wre 


Weis Duirtenbeodt. Pu 


— Birnenquitten, leget fiein J Keſſel, 
gießt Waſſer darauf und laßt fie kochen, 
Bis fie weich find, denn ſchaͤlet fie und nehmet 
mit einem Meffer das Innwendige heraus, das 
andere veibet durch ein Haarfieb; nehmer zu 
einem halben Pfund von diefen durchgeriebenen 
ein Pa recht feinen Su tbne ihn in einen, 
Confitur⸗ 
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Eonfiturfeffel mit ein wenig Waffer, laßt es 
dicke kochen auf: KRohlenfeuer denn thut die 
durchgeriehenen n Quitten dazu, laßt es kochen 
unter fletem S hren, bis es dicke iſt, thut es 

"Formen oder auf einen tiefen porcellainen 
Teler, laßt e8 an der Wärme ftehen, bis « w 
ie laͤßt, denn iſt es Bit, * 


86 ? F — 
— — 


—* J— No. TR Br 
Braun — 


Nic Quitten, wiſchet fie rein ab, toset 

fie in Waſſer weich, , laßt fie kalt werden, 
hälet fie und fchaber mie einem Meffer das 
abon ab bis auf das Steinigte; nehiet 
24 Aepfel, ſchaͤlet fie, ſchneidet fie in 
3ierteld und ſchneidet das Farıivendige mit den 
Same heraus, Kocher fie in Waſſer weich, thut 
e in einen Durchſchlag, daß ſie ablecken, denn 
ehmet eben fo ſchwer Zucer als Quitten, und 
bald fo ſchwer Zucker als Aepfel, reibet den Zus 
er, thut alles zufammen in den Confiturfeffel 
und laßt, es unter beftändigem Ruͤhren kochen. 
Wenn es’ bald dicke ift, thut azu geſioßenen 
Zimmt, Gewuͤrznaͤgelein, Cardomome und fein 
laͤnglich geſchnittene Citronenſchaale, alles nach 
Gutdunken, laßt es ganz dicke kochen, thut es 
in Formen oder auf einen lieſen ee 
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. 
22 





520 / 
RN; ‚£te No. 747: Er u ur sur 
SGeibe Rüben. — 

en bie ‚gelbe Küden gerein jet fü nd, wer⸗ 

5‘ den fie, ie bis auf das Innwen ige abgelch s 
kt, denn Ki Abgefchälte fein, und in glich, ges | 


fehnittem. ehmet zu ein und — 
Ruͤben ein A Sucht, die a sen fo 


34 Dr: ie ——— * a 
Schaale von denen, Eitronen wie die Rüben, 
und kochet fie in dem Waffer, fo von den Rüben 
abgegoflen iſt, weich, ſchaumet es bis es wie 
ein Sirop wird/ denn thut die Citronen, gelbe 
Rüben und. den‘ geftoßenen. Zuder zuſammen, 
laßt es in einem Confiturkeſel gut durchtochen u 
eühret es behutſam, daß die Raͤben nicht zerg 
hen, nur daß es nicht anbrennt; Drag "rin 
in ein u Conftunglad. Ni A 
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— RRTR RAN Rune 

Grüne. Stachelbeeren. : 

Nom 3 Pfund Stacheibeeren, wenn fie noch 

l nicht reif And, ſtechet mit einer Nadel in 
jede 15mal, werfet fie auf einmal im kochend 

Waſſer, laßt fie darinn liegen und Falt werden, 
thut fie in einen Durchſchlag, daß fie ablecken; 
* * es 2 Pfund Dur mie einem Quart 
me 3 ig 





Waffek in einem Confiturkeſſel zu einem dnnen 


Sirop; wenn er etwas abgefühler, gießt felbis 
‚gen über die Stachelbeeren in ein Confiturglas, 
laßt es 2 Tage ſtehen, den dritten Tag gießt 
Den Sirop ab und kochet ihn wieder, und gießt 
ihn wieder auf, den vierten Tag gießt den Si 
rop wieder ab, und kochet ihn fo lange, bis 
man zwifchen den Fingern einen Faden davon 
eben kann, denn gießt ihn wieder auf die Sta, 
—* Ba find ſi neh Er en *29 
* ne — ai 
—— anf ar an 








# fie mit einen filbernen Loͤffel, ringet den 
Sa * ‚eine Seiviett, — 


Rob — —2 und nen es ſo ein 
ochen, bi es BIO DER iR REN 
\ “an Inu As 1.408 — er nz 


No. 750 a 
Sim beerſaft. — 
—*8 Himdeeren, druͤckt fie mit eiffen 


* ſilbernen Loͤffel flein, y drücke fie durch ein 
ch nehmer zu einem Noͤßel Saft, ein bald 









und e cher, chut beydes zugleich in einen 






Mauckt die Transen von den Stielen, quetſcht 


fluurkeffel, laßt ⸗ nd ſchaumet es gut, 
bis es dicke ge dehnt ſelbigen in ein 
wa az Confitur⸗ 





san | ame. 


Confiturglas. Will man felbigen in’ Formen 
machen, fo rühret man ihmferner, und taͤßt ibn 
noch dicker. Fochen, thut es in irdene ‚Formen, _ 
und wenn mai ed heraus nimmt, leget man es 
auf Oblaten, Himbeeren einzumachen, rn 


Men den BSR RER KRONE sign. 4 —J 
er u⸗ 
fi No,, 751, nr 


ee efhrfafe — 
* ſaure Kirſchen, pfluͤckt fie, wie ie ie 
vorigen, vom Stiel, thut fie fo ganz wie 
fie find, in einen Confiturkeſ el, ruͤhret ſie und 
laßt ſie auf Kohlenfeuer zu Suppe kochen, ‚denn 
wieget ein porcellainen Geſchirr, und — 
ein durch ein Tuch den Saft von den Kirfi 
wieget es, rechnet fo wiel,, als das Geſchirr ges 
wogen/ ab, und nehmet auf ein. Pfund Saft 
ein halb Pfund Zucker, thut beydes in den recht 
rein und trocken gemachten Confiturkeſſel, rũl 
ret es und laßt es kochen, bis es recht di * 
denn thut es in ein Confrusgos, 


a Erz 
Kirfth » oder Sohan iöteaubenfr 
wär ET 
Ye aus den Kirfchen oder —— 
ben den Saft, gießt ihn noch einmal durch 
und laßt ihn in ein 


en, Kohlen⸗ 
von Par bis * wird, ruͤhret ſel⸗ 
— bigen, 













mm BB 


blgen/ daß er micht anbrennt/ denm thut es in. 


ein Confiturglas. Sollte er nach einigen Ta⸗ 


‚gen duͤnner werden, ſo kocht man ihn noch eine 
— * hi —* —— 


N RE 2 m eaae Bi 
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und reibet fie auf einem Reibeeiſen, d d 
eine ‚grobe Gerviette den Saft heraus ge- 
re at; nehmet ab auf jedes Noͤßel Saft ein halb 
Pfund Zucker ’ kochet dieſen erſt im Confiturkeſ⸗ 
fe: nit etwas Waſſer, ſchaumet ſelbigen, daß 
er klar wird, thut den Saft dazu, Int e8 for 
F onet mit ein wenig, wenn er auf einen 
en Teller ſteht und nicht verläuft ,, ſo iſt 
er Eben fo_ macht man nn don, Bir⸗ 
BRD HA ine an un en 


Bu 


2 8 No. 754) & a * 
Eine Kine, Zus von dent, 
; er nimmt 16 große oder 20 mittlere Bor⸗ 


florfer Aepfel, fchäler fie fauber, dem 
Stengel aber laßt daran, thut fie in einen Ties 


gel oder verzinnte Caſſerole, # ‚giefit alten Franz⸗ 


wein darauf, daß er mit den Aepfeln gleich ſte⸗ 
het, hut dazu ein Pfund Zucker, gebroche 
Zimunt, und länglich gefchnietene Eitronenfchans 


SB 


und 


N ein ganz, Theil, Quitten, file rs 


de, laßt fie u langſam kochen, 


524 — 
und Eehret fle behutſam mit einem ſilbernen Loͤf⸗ 
fel um. Wenn ſie auf der unterſten Seite pla⸗ 
gen, druͤckt das Geplatzte mit dem ſilbernen 
Löffel: wieder an den Apfel, wenn fie umgekehret 
find, und laßt fie fo ferner ganz langſam kochen, 
bis fie Elar ausſehen; fie werden denn auch ein 
wenig gelbbraun. Wenn ſie gut find, denn neh⸗ 
met ſie behutſam mit einem ſi ſilbernen Löffel bi 
aus, und leget ſie ie auf einen porcellainen Tel 
mmörauf fie bleiben. follen, * und druͤcket das, 
etwas zerfallen, mit dem Loffel wieder am die 
Aepfel, damit fie ihre Facon behalten. 
Bruͤhe ſetzet wieder aufs Kohlenfeuer, gießt die 
Broͤhe ſo ſich auf dem Teller von den Aepfeln 
geſammelt hat, auch Dazu, laßt e es langſam ko⸗ 
en, bis es etwas dicke wird, und rühret es 
—9*— mit dem Löffel um. Wenn es dicke ges 
nung iſt, denn füllet es warm mit dem fübers 
nen Loͤffel über die Aepfel, fo ſiehet es aus, 
wenn es kalt geworden iſt, als wenn ein Gelee 
darüber wäre, Man ni im fie zum Braten, 


amd find auch for rin bernd vr 
Santa. er 
rn = 44 In 
No. 255. BE. ı 


Rn zu ſtoben sin 


Kr Waffer iin einen Eonfiturkeffet nebfk J | 
gut Theil Zucker, laßt es auf Kohlen os 
vn: ie es wohl, bis es llar if, pw 
But thut 
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thut von den Slengeln abgepflůckte Johannis⸗ 
trauben darein, laßt es kochen, bis es dicke ge⸗ 


pung iſt; alsdenn leget es auf einen porcellais 


nen Teller, und gebet es zum Braten. Man 
kann auch Torten damit fuͤllen, oder andere 
erh \ 


No, * 


gi die mit Zucker eingennächten 
aka aufbewahret werden 
| koͤnnen. | 
a n die Confiturglaͤſer rein und. recht tro⸗ 
=D den find, und man die Confituren heiß 


in die Glaͤſer macht, muͤſſen die Glaſer vorhero, 
ehe man es darein fehittet, gegen dem Feuer 





‚gut warın gemacht werden. Auch müffen fie 


nicht auf Steine gefegt werden, - fonft fpringen. 
fie wenn Heißes hineinfommt, fondern auf einen 
Tiſch, worauf man noch unter das Glas ein 
aufammengelegtes Tuch legen kann. Alles Eins 
gemachte laͤßt man bis den andern Tag ſtehen, 
damit man ſicher iſt, daß es kalt geworden, ehe 
man es zubindet. Denn leget Wachspapier 
darauf, und oben über das Glas bindet Papier, 
und fiechet mit einer Stecknadel einige Kleine. 
Löcher in das Papier; hernach feger es an einen, 
kalten Ort, wo ed luftig > oder in ein trock⸗ 


Rp 
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Eingemachte Sachen zu verbeſſern, 
wenn ſie beſchlagen oder in Gaͤh · 
rung gekommen ſind. —* 


zen der Sirop auf eingemachten gelben 
I Yomeranzen anfaͤngt zu beſchlagen, fo 
gießt den Sirop ab in einen Confiturkeſſel, ver⸗ 
Nanet ihm mit ein wenig Waſſer, kochet ihn, 
ſchaumet ihn wohl mit einer Schaumkelle, bis 
er wieder dicke tft, ud gießt ihm kochend heiß P 
über die Pomeranzen, Sollte ed aber in Gaͤh⸗ 
yutig gekommen ſehn, fo kocht man den Sirop 
mit etwas Waſſer und Zucker und ſchaumet eß 
recht gut, bis man die Gaͤhrung wegſchafft; 
nachgehends gießt man ihn kochend heiß uͤber 
die Pomeranzen. Auf dieſe Art kann allen 
Eingemachten geholfen werden. Wenn es aber 
dergleichen Eingemachtes iſt, wovon der Saft 
nicht kann abgegoſſen werden, ſo nehmet alles 
aus dem Glaſe, verduͤnnet ed mit ein wenig! 
affer, Tape es in dein Confiturkeſſel langſam 
füchen, daß es nicht Honeinander geht, und’ 
ſchaumet ed gut.) Sollte es aber fo ſtark He 
ſchlagen ſeyn, daß man es ohne zu zerreißen, 
nicht aus dem Glaſe nehmen kann, fo gießt ei 
wenig kaltes Waſſer in das Glas, und ſetzet es 
in eitren Heine’ Keſſel mut koltenn Waſſer, ſehet 
es aufs — das Warfer im Keſſel muß nicht 

Da ſo 


fo hoch ſeyn, als das Glas, damit ed nicht in 
das Glas focher; leget einen eifernen Polzen 
Auf das Glas, dag es feſte ſtehet ‚ und laßt es 

chen bis das Eingemachte klar wird und 





is Sranjbranutmein in die eingemachten 
Ei gegoffen wird, wenn man fie einkocht, 
und ſelbigen gut mitkochen läßt, fo gähren fie 
sn fo leicht. Wenn dad Eingemachte alle. 

u und Anfehen verlohren hat,. fo menget 


un, es mag kon, was es will „und 


Fe 


‚feir J ———— —— oder ————— 
chaale in einem Confiturkeſſel kochen; nehmet 
as Inveine mit einer Schaumfelle ab, ruͤhret 
ae es nicht anbrenut, focht e8 fo lange, 






z es wie ein Mus wird. Dieſes zuſammen 
Gekochte thut denn in ein Confiturgias, ‚und 
Braucht es, Kuchen zu füllen, Sind ‚aber Kir⸗ 
ſchen darunter, ſo muͤſſen die Steine und Sten⸗ 
gel davon —— ehe man es in 
die Kuchen Ga ‚aber großes Eingemachtes 
darunter, fo der e8 Hein, wenn es noch im 
nen. ‚Man kann auch, an 
wConfiturglaſer, weiße Toͤpfe, die inn⸗ hrs 
dig glafire find, und die Figur eines 
—2 Due il * 
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Wachsppler zu Fee 


—2 reines weißes Papier, ste 8 
” über ein mit glühenden Kohlen ange 

tes Feuerfaß, und beſtreiche es auf beyden © Ci 
ten mit einem Stüd Wachs über und über, auf, 
folgende Ant: Zwey Perſonen halten das ſa⸗ 
pier, jedoch nicht zu nahe uͤber das Kohlenfen ver 

damit es nicht brennet, und die dritte ler 
bet e8 mit Wache. Diefes Papier braucht 
man um es auf die mit Zucker inde wachun 
Fruͤchte zu legen, und ſchneidet es alsdenn in 
gleicher Weite mit dem Glaſe, fo, daß es auf 
den Eingemachten liegen Fann, aber ehe es nie⸗ 
dergelegt wird, fo ſchneidet mitten in dem Pas 
pler eine Heine Schnippe, woran man es halten 
kann wenn es niedergelegt wird, und wenn 
man davon gebraucht, auch daran Drrandger ⸗ 
nbinmen ‚werden kann. i ee ai 


RR Ch : 
Salzgurfen. RER 
Ach Gurken werden gut abgewaſchen, ah R 
= mit einen Tuch abgetrocknet; leget auf 
den Boden des Faſſes Kirfchblätter, Weinblät« , 
ter und Dile, und denn eine Lage Öurfen, und » 
fahret ſo fort bis das Faß voll iſt; denn laßt 
es vom Böttcher zumachen, wenn vorhero in 


den eurer Baden ein Loch gebohret morden; 
— denn 





— 


* 4ER 


— 


en kochet Salz und Waſſer, daß einem deucht 


ſalzig genung zu ſeyn, und dieſes gießt auf den 


Boden, daß die Lafe durch das gebohrte Lo 
binein läufts bis es voll a: alsdenn macht e 
mit einem Pfropfen zu, und leget das Faß auf 


der Seite in den Keller, und rollet es manch⸗ 


mal gut herum: Zu Salzgurken nimmt man 


- Heine Fafer, weil, wenn es angebrochen iſt, 


ſelbige ef a. * ai un. —— > 


_ Srhautmn A — rt. 

Nie Gurken werden gut rein abgewiſcht, feget 
— fein in eine Butte oder Wiene, kochet Si 
) et, und gießt es recht fochend = = 
e dect fü recht feſte zu, undl t fie fo 24° 
ae am, Denn Aene ie sh 






[RER 


mit, wie mit den gorigen; Eochet En En 
derum Salzwaſſer, und wenn ſolches kalt ge⸗ 
worden iſt, ‚gießt © es über die Gurten; Die Gur⸗ 


ken bekommen einen guten —— ii dauern 


— 
Fa 


22 
H 


ae EEK 
No, * —A | 
Grüne. Geroinzgurfen. 
On die Gurken ab, wenn fie tur ſo groß, 
“Y wie ein ha ger lang find, waſchet 
fie und leget fie in ein Dnarfi, daß fie abtrock⸗ 


it l u. 
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„nen, darnach vermenget Salz und grob geſtoße⸗ 

nen Pfeffer, Eorbeerblätter, Mufcatenblumen, 
Gewuͤrznaͤgelein und etwas ganzen Pfeffer, 

Leget von djefem Vermengten unten in ein Con⸗ 

fiturglag, und denn Gurken, und fo fahrer fort, 

es Lagenmeife zu,legen, bis das Glas voll iſt; 
hernach gießt Weineffig, welcher in einen Keſſel 
aufgefocht worden, darauf, und befchweret fie 
mit einem Eleinen Boden und Steinchen, und 
bindet nachhero mit Papier das Glas zu. 


No. TH INBED, . 
Sauerkohl einzumachen. 
an waͤſſert Sauerkohl, der recht ſauer if, : 
—— 4 Tage und giebt ihm jeden Tag zweyh⸗ 
mal friſches Waſſer, nachher wird er gut ausge⸗ 
Drucke, auf 2 Pfund folchen Kohl nimmt man 
Pfund Zucker und laͤßt dieſen mit + Quart 
Waſſer ganz gelblich einkochen, alsdenn wird 
der Kohl hineingethan. Der Saft von 4 Citro⸗ 
nen wird dazu gedruckt, die Schaale davon 
haͤnglich fein geſchnitten und auch dazu gethan, 
desgleichen 4 Pfund fein wuͤrflich geſchnittenen 
Citronat, damit wird er untereinander gerührt, 
und fo läßt man ihn einigemal auffochen, iſt er 
- „nachher meift falt, fo wird er in Glaͤſer gerhan, 
and zum weitern Gebrauch aufgehoben. \ 


— Funf⸗ 





en ur 


Zunfehnte Abteilung. 


Bar fhiedene Sachen zu trock 
& nen ad Ai — 





"No. — 
Auſtern zu conſerviren. 


M ve die Auſtern aus den Schaalen, thut 
fie mit ihrem Waſſer in ein porcellaines 
Geſchirr, thut dazu ein wenig Salz, ein wenig 
geſtoßenen Pfeffer, von einer oder mehr Citro⸗ 
hen, mach Proportion der Auftern, den Saft, 
rühren eo wohl untereinander; nehmer eine fris 
ſche und gut trockene Rindsblaſe, fuͤllet die Auſtern 


mit der Brühe in die Blafe und binder fie dichte 


an den Auftern fefte mit Bindfaden zu, haͤnget 
fie an einen Stock, daß fie frey hangen, an 
einen Fühlen trocfenen Ort. Gie dauern eine 
gute Zeitlang und laſſen fich auch fo verfchiefen. 
Leget fie denn im die tiefen Auſterſchaalen und 
bratet fie mit ‘Butter und geriebener Gemmel 
wie gebräuchlich. Brauchet fie auch an Eſſen. 


%12 Ns, 764. 


— | 
PAUL Gen - 5 NZ TOR" Sr Me 
Artiſchocken zu ernten 


Sppehut ein reines Faß, firenet auf ben Bo: 

h den Salz, ſchneidet die Stengel von den 

rtiſchocken ab, ſetzet fie auf den Bode 

Faſſes, die darauf folgenden kehret um, und 
ſetzet fie mit den Spitzen zwifchen denen Spi⸗ 
gen der unterffen, und fo fahre fort, bis dag 
Faß voll ift, denn laßt es vom Böttcher zus 
Schlagen, wenn vorhero in den oberfien Bos 
den des Faſſes ein Loch gebohret worden, 
Denn nehimet ein gut Theil fließend Waſſer 
and Salz, laßt es ziemlich lange kochen r 
wieder kalt werden, denn gießt es durch das 
vorhero gebohrte Loch auf die Artiſchocken; 
wenn das Faß voll iſt, machet das Loch mit 
einem Pfropfen recht feſte zu, leget es in den 
Keller und ruͤttelt es manchmal hin und ber, 
denn dauern fie ſehr lange. Wenn man fe 
kochen will, muß man fie vorhero gut waͤſſern 
und ihnen oͤfters friſches fließendes Waſſer 
geben. Man kann fie auch vorhero, ehe man 
fie in das Faß leget, auf die Art Eochen, wie 
den erſten Spargel, fie muͤſſen aber 2 Stun⸗ 
den in dem warmen Waſſer liegen, und nach⸗ 
hero umgewandt trocknen, RR fie in das u. 
geleget werden. 
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” glac, 
F No. 767. 
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a. Notrr6g. sk 
Stiefel oder. Boden zu 
” trocknen. 


die Artiſchocken, ſchneidet die Sten⸗ 
gel ab, und putzet die Schuppen umher 
ad, dag nur allein der Stiel oder Boden bleibt, 
waſchet fie ab, und ziehet fie denn auf ſtarken 
Zwirn, laßt ſie an der Sonne und Wind trocknen. 
Wenn ſie ſollen gebraucht werden, waͤſſert man 
fie eine Nacht vorher in Waſſer und kochet ſte 
denn. Will man Pulver davon machen, fo muß 
man fie noch auf einer heißen Stelle auf Papier 


z retht trocken werden laſſen und denn Br 


.- 


2: 64766: 


Aropteraide oder Boden zu con: 


- ferpiren. 


Kereitet die Hrtifchocenfiele tie vorhero ges 


ſagt worden, laßt fie nur halb gahr Eochen, _ 
—— und trocken werden, leget ſie in ein 
Confiturglas, machet ſolche Lake und verfahret 
damit, wie mit dem Spargel in dad Confitur⸗ 
um waͤſſert fie vor. dem Gebrauch, 


"Citroen zu conſerviren. 


et die Citronen in einen neuen trockenen 
irdenen Topf, ſetzet darauf nach der Groͤße 


des ker eine — Schuͤſſel oder Teen, 
l 


und 


* 


HER 





und gießt darauf — nach 3 oder 
4 Tagen gießt das Waſſer ab und wieder friſches 
darauf, und ſo continuirt, ſo dauern ſie ſehr 
lange. Man muß ſich aber hüten, daß man 
nichts Yon dem Waffer in den Topf aießt, Den 
Topf ſetzet an einen Fühlen Dit. Gebet manch⸗ 
mal nach, ob auch welche ſchadhaft werden. 
Man kann auch manchmal die Citronen abwi⸗ 
ſchen, mie auch den Topf, und denn die Citro⸗ 
nen wieder ARENk 


..- 


N No, 768. | 
Eitronenfaft zu conferpiren. 


chalet die gelben Schaalen von den Citros 

N nen dünne ab, laßt fie ander Sonne auf 
Papier trocknen und brauchet ſie zu Branntwein, 
auch an Eſſen. Denn machet die weiße Haut 
von den Citronen ab und ſchneidet das Innwen⸗ 
dige in Stuͤcken, machet die Kerne davon weg 
und preſſet ven Saft durch eine grobe Serviette, 
denn gießt felbigen in eine trocfene Bouteille, 
pfropfet fie loſe zu und ſetzet ſie auf das Fenſter, 
wo die Sonne ſcheinet, und laßt ſie einige Tage 
ſtehen. Wenn das Dicke zu Boden geſunken 

und der Saft oben ganz klar ſtehet, ſo gießt ſel⸗ 

bigen behutſam ab durch ein Löfchpapier, fo in 

einem Trichter lieget, in trockene Feine Bouteils 
fen, Will man es nicht fo Flar haben, fo nimmt 
an anſtatt des koſchpapier⸗ ein neſſeltuchnes 
Laͤppchen. 


— 
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xcappchen/ Die Bontillen müffen enge Hälfe 


haben, Denn gießt auf den Citronenfaft ein 
wenig recht frifchen weißen Baumöhl, pfropfet 
fie zu und feget fie in den Keller. Wenn man 
Davon gebrauchen will, nimmt man ein Stöds 


hen oder Feder, ſchneidet Zacken daran und 


umwindet diefe mit Baumwolle, ſtecket ihn in 
Die Bouteille, daß das Dehl an die Baumwolle 
zieht; continuirt dieſes mit friſcher Baumwolle, 
bis das Oehl ganz davon ab iſt. So lange, 
wie das Oehl auf dem Eitronenfaft if, and fels 
biger in Keller ſtehet, dauert felbiger einige 
Sahre, Das Dicke, fo zurückbleibs, gebraucht 
man im Anfange an Efjen; wenn ed aber zu alt 
wird, und eine fhimmliche Haut befommt, fo 
iſt es zu Tinten: und rothe Weinflecken auszu⸗ 
machen zu gebrauchen. - ur 


No, 769. 
Eyer zu conferviren. 


ges die frifchen Eyer in Salz, oder in recht 

ne fein gefiebte büchene Aſche auf fols 
‚gende Art: Schuͤttet auf den Boden, worein 
man fie fegen will, eines von obenbeuannten, 
ſetzet die Eyer mit der Spitze unten, und bes 
ſchuͤttet fie wieder damit, denn. wieder Ever, 
‚alle aber mit dem fpigen Ende unten, beſchuͤt⸗ 
tet fie wieder , und fahret fo fort, bis die Eyer 
ed Em Nach 8 Tagen nehmer fie heraus, 


ra and 


PR;; 


ss; 
und ſetzet das oberſte Ende unten, and 
8 Tage damit umgewech fett, Man muß die 
im Auguft oder noch fpäter gelegte Eyer hierzu 
nehmen. Man Tann fie aud) auf folgende Art 
conferviren: Mehmet ein Brer, aber nicht non 
Kiehnen Holz, bohret darein Löcher, und in die 
Loͤcher fteltet die Ener auf orenwehnte Art, und 
kehret Ni ie alte 8 Tage um. Sie müfen au 
einem fühlen Ort ftehen, Man muß fie zeich- 
nen, damit man die alteften zuenft verbraucht, 
Auch kann man friſches Hammeltalg And weis 
Wachs zufammen fehmelzen; auch weis Wachs 
alleine, die Eyer darein tauchen, daß fie das 
- mit überzogen werden. Auf Diefe Art dauer 
fie cin Jahr. Wenn Eyer'gefroren- find, ſo 
leget fie in kaltes Waſſer und init fie — 


auſthauen. — 
No. 77%, 
Grüne Erbſen in Bouteillen zu 
conſerviren. ——— 


Sppömer Belderbien,. die noch jung find, petit 
fie and, thut fie in glaͤſerne * Boun⸗ 
teillen oder Flaſchen, ſtecket den Pfropfen loſe 
darauf, ſetzet fir in einen Keſſel mit kaltem Waſ⸗ 
fer, und leget Den dazwifchen, damit nicht eine 
Bouteille an die andere ſtoͤßet. Laßt fie zwey⸗ 
mal auffochen; das Waffer muß aber nicht an 
den Pfropfen te age nimmt man Den 

Keſſel 


- 
# 


Keſſel vom Geikeind gt es fort werdem Als⸗ 
denn pfropfet ſie feſte zu und verpicht ſie, His 
ſie in den Keller in Sand, und zwar den‘. 


uaten, fo conferviren. fie fich den ganzen Wins _ 


ter, bis man wieder friſche hat. Stachelbees 
zen werden eben fo, wenn vorhero die Blume 
und der Stengel davon abgepugt iſt, conſerviret. 
Auch kann man die Erbſen, ſobald man etwas 
ausgepellet hat, in ein irden Geſchirr ſchuͤtten 


and. einwenig Salz darüber ſtreuen, und ſo 


fortfahren. Wenn ſie alle ausgemacht ſind, 
thut fie mit dem Salz in Boutelllen. Je ge⸗ 
ſchwinder fie ausgepellet werden, und friſch in 
die Bouteillen kommen, deſto beſſer iſt es. Denu 
pfropft fie recht feſte zu, ſetzet fie auf vorige Art 
in einen Keffel, und laßt fie nur einmal auffos 
hen, Wenn fiekalt find, verfahret ferner das 
mit, wie mit den vorigen, Dieſe Erbfen müfs 
—* wenn man ſie gebrauchen — * ‚re 
gewäfiert — a 


a4 5 No FI a cc 
ausge Audererbfen u 
an 0 Frohe, | 
eun die Zuefererbfen, welche Es nicht ſehr 
groß ſeyn muͤſſen, ausgepellt ſind, leget 
—“ einander, auf neue ſteinerne oder 
irdene, mit Waſſer in einem Keſſel wohl ausge⸗ 
R — und wieder trocken gewordene Schuͤſſeln, 
5. Damit 


Aal 


anne | Br 


538 — 


Damit die Erbſen nicht nach der Erde — 
beftreuet die Erbſen mit ein wenig fein geriebe⸗ 
nen Zucker, feßer fie denn gleich in einen Backs 
ofen, der nicht heiß iff, und laßt fie langſam 
srocknen, fehet aber genau nach, daß fie nicht 
zu hart werden. Kochet fie in fliegenden ap 
fer, und flober fie mie rifbe — 


3 


No. ea 
Zuckererbſen ſchoten zu cocknen 


gen die Zudererbfenfchoten anfangen eieine 
Erbfen zu fegen, fo pflückt man fie, und 
ziehet die Heinen Faferchen an beyden Seiten 
ab. Hiernächft ziehet fie mit einer Naͤhnadel 
auf groben Zwirn, Ieget fein ein Sieb, aber 
nicht in ein Drathfied; denn feget das Sich 
mit den Erbfen in einen Keffel, worinnen fliefs 

fend Waffer kochet, und laßt fie darinnen ein⸗ 
mal gut auffteden, Sobald dieſes geſchehen, 
nehmer das Sieb mit den Schoten heraus, und 
leget die Schoten gleich fo Heiß zwifchen Tücher, 
daß fie gut bedeckt And. Weun fi ie Falt find, fo 
befeftiget die Schoten mit dem Zwirn von einer 
Wand zu der andern, daß fie aber nicht an ein⸗ 
ander fioßen, im einem Zimmer, dazu weder 
Luft noch Sonne fomme, fondern gut warm 
eingeheiget ift, fo bleiben fie grün, wenn fie 
erocken find. Wenn man davon gebrauchen 


will, leget man fie im Ak Waffer, mit 
einen? 


einem Stück Butter, ein wenig Zuder, und 
ein wenig fein gehackte Peterſilie; laßt fie das 
mit ganz langfam kochen, und nachgehen 
—— ſie wie friſche Erbſen. 


ki u 


No, 773. 
_ Grün Selderbfen zu endeten. 


hmet die Erbfen, wenn fie noch jung —9— 

und pellet fie aus. Kocher alsdenn weis 

ches fliegendes Waſſer; thut die Erbſen in einen 
leinenen Beutel, Wenn das Waſſer kocht, neh⸗ 
met den Keſſel vom Feuer, leget den Beutel mit 
den Erbſen in den Keffel, und laßt fie fo lange 
liegen, bis die Erbſen durch und Durch heiß ge⸗ 
worden find, alsdenn nehmet den Beutel hers 
aus, und laßt das Waffer gut ablecfen. Denn 
verbreitet die Erbfen, wenn fie noch warm find, 
auf einer Doͤrre, und feger fie gleich in einen 
nicht zu heißen Backofen, damit fie langfaın, 
aber ja nicht zu hart trocknen, fondern nur fd 
viel, daß fie nicht ſchimmeln, wenn fie nachhere 
zuſammen gefchüttee werden. Wenn man das 
von gebrauchen will, waͤſchet man fie mit falten 
fließenden Waffer ab, und leget fie den Abend 
vorher in kaltes fließende Wafler mit etwas 
Zucker, Eocher fie hiemit den andern Tag und 
leget ein Stückchen Fleiſch dazu, laßt fie ganz 
langſam fochen, bis fie weich werden, und ſtobet 
fie nachgehends wie frühe grüne Erbfen. u 
er A Die 


⸗ 


"548 — 
- Die Doͤrren, worauf man Früchte, Erbſen | 


und andere Sachen, daß fie reinlich bleiben, im, 
Backofen trocknet, werden folgendermaßen ges 
macht: Mehmet einen viereckigten Rahm einer 
Hand hoch, hierüber ſpannet Leinwand und bes 
feftiget e8 rund umher mit Nägeln, aber nur 


weitlaͤuftig, damit man das Leinen abnehmen 


und felbiged wieder veinigen kann; bierüßer _ 


kommt wieder ein Rahm, der nur 3 Finger 
breit hoch iſt und uͤber den unterſten Rahm und 


der Leinwand paſſet und ſo weit uͤber der Leine⸗ 


wand ſtehet, daß die Fruͤchte, fo darauf gelegt 
werden, nicht herunter fallen koͤnnen. Die 


Doͤrren muͤſſen nur ſo ſchmal ſeyn, daß ſi e in 
den Backofen koͤnnen geſchoben werden. Die 
Laͤnge nimmt man nach Belieben. Man muß 


zu den Raͤhmen ſolches Holz nehmen, wovon 


die nd feinen Geſchmack annehmen, | 
\ i x — 4 


No, 774 


Tuͤrkiſche Schmink/ oder fogenammte | 
Schabbelbohnen zu trocknen. 


het die Bohnen, wenn fie noch jung und 
R nicht hart find, ziehet an beyden Seiten 


die harten Fäden davon ab, waſchet Me; wenn 
das Waſſer abgeleckt, leget fie in ein Sieb, aber 


wicht in ein Drathſieb, und trocknet fie in einem 
nicht zu heißen Backofen, Wen fie follen ges 
braucht werden, ſo leger fie eine Nacht vorber 


A 
3 


zu 
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ae kaltes fließendes Weſſer ſo werden 
e wieder wie frifche Bohnen. Schneidet fie 
enn fein und laͤnglich, wie HABEN > ung | 
in fließenden Waſſer gahr und bereitet fie 
—J— Bohnen. Man kann fie auch auf 
folgende Art trocknen: Schneidet fie wie ges 
zaͤuchlich, laßt in einem Kefjel fließend Waſſer 
“mit Sal; und eim Bündchen Pererfilie Eochen, 
ſguͤttet die ‚gefnittenen Bohnen hinein, laßt 
ſi e einmal üffochen, denn nehmer fie, mit 
einen; lag aus und ſchuͤttet ſie auf 
ein ſe —— Wenn fie noch warm 
find, —* MN rren und trocknet 
a port er Hitze Backofen, aber 
be zu hart, Leget fie auch zu Nacht vor 
1 Gebrauch in Faltes fließendes Waffer, und 
ie e mit ſolchem Waſſer ab. — 
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No, 775. — a 
Gurken zu trocknen. 


Gurken werden gffehätet und denn in 
vier Stuͤcken geſchnitten, und die Kerne 
Beransgemacht, leget fe in eine Schuͤſſel und _ 
be reuet fie mit Sat, daß das Waffer davon 
het. Waſchet fie wieder mit Water ab, 
amd leget fie auf ein Bret, worinnen Löcher 
find; dieſes Bret muß aber ja nicht von ſolchem 
Don ſeyn, davon fie einen Geſchmack * 
Segerfie damit in einen Backofen, der 
nicht 


542 — 
wicht zu heiß iſt, und wendet fie ofte um, 
Kenn fie follen gebraucht werden, muß man fig 
eine Nacht vorhero in Wafler weichen, und denn 
am Ragouts und Saucen nehmen, Sie koͤnnen 
auch, wenn fie auf vorige Art noch trockener 
gemacht worden, zu Pulver geflogen werden. 
nn 
Kirfchen in einer Bouteille zu con⸗ 
as 41.1 1 Men 
Spehmer recht gute reife ſaure ſchwarze Kite 
A ſchen, ſchneidet mit Der Scheere die Sten⸗ 
gel davon ab, daß nur etwas davon an den 
Kirſchen bleibt, thut ſie in Bouteillen, und ver⸗ 
fahret damit, wie mit den Erbſen. Dieſe Kir⸗ 
ſchen find gut begin Braten zu ſtoben init Juden, 
Zimmt und Eitronenfchaale. Man fann auch 
die Bouteillen, ſowohl mit den Kirfehen als 
Ercrbſen, wenn fie gefocht, gleich aus dem Keſſel 
nehmen, und kalt werden laſſen. | 
i ku 2 — 
Kirſchen zu trocknen. 


—* ra 
Séeree den Stengel uͤber die Haͤlfte von 
Nat den Kinfchen mit der Scheere ad, leget fie 
nicht zu dichte auf Die Dörren, ſetzet fie bey ſchwa⸗ 
cher Hitze in den Backofen und laßt fie langſam 
trocknen, Wenn man den Backofen nicht 

| braucht, 
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braucht, läßt man fie darinn 2 auch wohl 3 Tage 
ſtehen, fonft aber werden fie den folgenden Tag 
bey fehmacher Hitze wieder hineingeſchoben. 
* — * gut.depm Braten zuftoben, 
2% , PN 
— — 776. 
Genotneie Morchen — 
zuu conſerviren. 


Zr die Morcheln von dem Saden, woranf 
fie getrosfnet worden, und leget fie Lagen⸗ 
weiſe in ein trockenes Confiturglas, fireuet zwi⸗ 
ſchen jeder Lage ein wenig fein geſtoßenes Salz. 
bes Gebrauch ſpuͤhlet ſie gut mit hl a 






— No, 779. 
* Spargel zu conſerviren. 


Schneidet den Spärgel, wo er gefchnitten iff, 
— gerade, laßt fließend Waſſer in einem vers 
nten Gefäß aufkochen, leget den Spargel 
er nehmet. das Gefäß fogleich vom Feuer: 
and bedeckt es mit einem vielfach zuſammenge⸗ 
legten Tuch, und laßt es eine Stundeflehen, 
denn leget den Spargel im einen Durchſchlag, 
daß das Waſſer gut abläuft, und nachhero le⸗ 
get felbigen auf ein Zuch, wo Feine Sonne hin» 
formt, dag er kalt wird und abtrocknet. In 
diefer Zeit Eochet eine etwas ſtarke Lake von fliefs 
zn a und Salz, laßt fie gut: kochen 
und 








544 — — 
und kalt werden Wenn ber Spargel kalt und 
wocken iſt, leget ſelbigen in ein Confiturglas/ 
und darauf einen kleinen Boden, der den Spar 


gelhiederhätt,) denn gießt ſo viel von der Lale 


daranf, daß fie über den Spargel ftehet; begießt 
e8, wenn der Boden äbgenommen ift, mit fris 
fehen geſchmolzenen Hammeltalg oder Wachs, 
Wenn man den Spargel gebrauchen will, muß 
man ſelbigen vorhero gut waſſern. 

uyeh? a —* 
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aut Sit Dahsi Me Ra 
Geſchnittenen Spargel zu conſer⸗ 
m a 4 y 68% Dr. 


viren 


— 
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chneidet den Epargel, fo weit felöiger muͤr⸗ 


be iſt, in kleine Stüsten, waſchet ſelbigen, 
werfet ihn in kochen des Fließwaſſer und laßt ibn 

einmal aufkochen, alsdenn ablecken und kalt 
werden; thut ihn in eine Bouteille mit einer 
großen, Oefnung, gießt die vorige Late kalt von 


auf, pfeopft, die Bouteille feite zu, derwahret 


fie in Sand in dew Keller und bebecket fie.auc 

unit, Sand, „daß, keine, Luft Dazu kom men Fan, 
had waſſert felbigen vor dem Gebrauch · 
— RB ERTRRG 
Peterſilie zu trocknen. 
8— die aber noch nicht zu groß 
IE und hart iſt, pflücht felbige von den GStiens 
get, waſchet ſie recht rein und laßt ſie trocken 
um - a ablecken, 


WE 
pas“ 


are 
[a0 7259 . 
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„ablecken, denn leget fie auf Papier und damit 
auf die Doͤrren, trocknet ſie in einem ganz we⸗ 
nig warmen Backofen; wird ſie mit einemmal 
nicht trocken, muß man fie öfter einſchieben. 
In der Stadt kann man fie mit dem Papier auf 
dem Backofen trocknen. Verwahret fie in. ein 
Eonfiturglag, bindet es mit Papier zu, und 
brauchet fie, ohne fie zu waſchen, an Eſſen. 





No, 782. 
Weiße Ruͤben zu conſerviren. “ 


N ehmet die Ruͤben, ohne ſie betrocknen oder 
bepugen zu laffen, nehmer Hexel, fo von 
Ber trockenen und ja nicht dumpfigen Roggen⸗ 
ſtroh geſchnitten iſt, ſchuͤttet die Rüben, mit 
dieſem Hexel ſehr gut vermenget, in ein recht 
trockenes Faß, worauf auf den Boden Hexel 
geſtreuet iſt; denn ſetzet das Faß an einen tro⸗ 
sfenen kuͤhlen Ort, aber nicht in den Keller. 


No. 783. 
Federvieh oder Federwildpret zu 
conſerviren. 


Newet folches bis am den Kropf aus, laßt 
, ihm die Federn, füllet den Rumpf mit 
Weigen und nahet die Defnung zu; denn. vers 
grabet e8 tief in einen Haufen Roggen, fo con» 
vs es fich fehr lange. | 

Mm Ne. 784. 
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indfleiſch im = el con 
* ſerviren. 


ger das Nindfleifch in eine tiefe irdene Schif 
fel, gießt faure Mid, wovon die Sahne 


abgenommen, darüber; den erfien Tag gießt 


ziveymal feifche faure Milch darauf, hernach 
aber nur alle Tage einmal, wenn vorhero die, 
fo darauf iſt, abgegoſſen worden, Es conſer⸗ 
viret ſich ß bis 14 Tage. Wenn es ſoll ge⸗ 
braucht werden, waſchet es ſehr gut, mit kaltem 
frifchen Waſſer ab, ch — 


2 


No. 785. 
| Allerhand Fleiſch im Sommer fuͤr 


einen widrigen Geſchmack zu 
h conſerviren. 


m zu verhüten, daß das Fleiſch nicht ſobald 


einen widrigen Geſchmack bekomme, wel—⸗ 
ches ſehr oft, mit Unrecht der Laͤnge der Zeit zu⸗ 
geſchrieben wird, da es mehrmals von der Art 
es aufzubewahren entſtehet, lehret die Erfah— 
rung: Außer der Beſchaffenheit des Ortes ſelbſt, 
wo es aufbehalten wird, und bey welchem die 
Feuchtigkeit ſowohl, als die Warme, das nach⸗ 
theiligfte iſt, als einer der vorzůglichſten Vor— 
theile, daß kein Fleiſch, wenn es zuſammen⸗ 
hängt, aneinander, noch weniger aber an die, 
ö —— 
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wind ra — haͤnge der tree, 4 weil 
folchergeffaft der in den andern Körpern eit 
‚gende, Saft des Fleiſches ſogleich einen widrige 
ſchmack verurfachet „indem, wenn die Luft 
nicht dazwiſchen ſtreichen kann, dieſer Saft gleich⸗ 
ſam darinn verſchloſſen wird, und in eine Art 
von warme Gaͤhrung kommt. Einen eben fo 
widrigen Erfolg hat es, wenn man das Fleiſch 
auf etwas hoͤlzernes, oder irgend etwas wo der 
Saft hineinziehen kann, legt. Und wenn auch 
die Unterlage von Zinn, Stein oder noch var 
von einer Art Porcellain oder Fayance fi, fe 
muß ſolches Gefäß dennoch täglich eh 
und das Fleiſch auf eine andere Seite gelvgt wer» 
den, wenn es nicht fo leicht einen widrigen Ges 
ſchmack oder Geruch bekommen fol. Auch muß 
man nie Wildpret und zahmes Fleiſch zuſam⸗ 
menhaͤngen oder legen, weil letzteres ſehr bald 
* —— etwas an ſich ziechet. 
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Schszehnte Abtheilung. 
Von Verfertigung verihiedener 
Weine, Waſſer und Falle, 4 


— — 
No, 780: 

Criſtoflhet. 
Nehmet Zimmt, Gewuͤrznaͤgelein, Cubeben, 

Cardomomen, jedes ein halb Loth, ei 
Pfund Zucker; das Gewuͤrz wird groͤblich ge⸗ 
ſtoßen und mit dem Zucker und einem Quart ro⸗ 
then Wein zugedeckt gefocht; laßt e8 auch zuges 
deckt Falt werden, gießt es durch ein Tuch, und 2 
gießt ein Quart Franzbranntwein dazu. iR 


-No. 787. 
- Schlüffelblumenwein. 


Nebme 16 Quart gutes Waſſer, 4 Pfund 
Zucker, laßt es eine gute Stunde zufame 

men Eochen; denn nimmt man. 5 Quart voll 
frische, von dem Grünen abgepflückte Schlüffels 
"blumen, quetſchet fie in einem hölgernen Gefaͤß 
mit einer hölzernen Keule, denn gießt man das 
Maffer fo Fochend, mie ed vom Feuer genom⸗ 
men wird, auf die gequetichten Blumen, De’ 
nehmer 2 Eitronen, ſchneidet fie mit der Schaas 
— 


* I 





le in der. Kunde, daß fie aber zuſammen Hängen 
Bleiben, machet die Kernen fo viel möglich her⸗ 
aus, und werfet die Litronen Dazu, Wenn 
lauwarm ift, thüt dazu 3 Löffel voll gute: Weide 

bierhefen, und laßt, es wohl zugedeckt 3 Tage. 
‚gähren, in welcher Zeit man «3. nicht rühren, 
noch öfnen muß. Darnach nehmet ein ande _ 
gebrühetes halbes Anker, gießt 3 Quart guten, 
Franzwein darein, denn gießt dad Schläffelblus, 
menwaſſer durch ein Tuch dazu, und ſpundet es 
dichte zu, laßt ed 4 Wochen in dem Keller lies, 
gen, denn ziehet es ab in Bouteilkgn, pfropfet fie 
wohl zu, verpirht fie und Most ik in den Falke 
€ ig Ber = 


‚No. 88 
Kirſchwein 

Mebnet gute reife, ſaure ſchwarze Kirſchen, 
+ fioßet fie, daß die Kerne alle zerquetſchet 
werden, Don diefen Kirfchen mit dem Gaft 
nehmer 9 Duart zu. einem halben Anker Franze . 
wein. Thut die Kirfchen mit dem. ‚Saft in. einen 
großen Topf, gießt dazu die Halfte von dem. 
Wein, ruͤhret es durcheinander, ſtoßet ein Pfund 
Woebruͤhete bittere Mandeln mit ein wenig 
irſchwaſſer gut klein, nehmet 4 Pfund Zucker, 

bis 4 Loth Zimmt, 4 Loth Gewuͤrznaͤgelein, 
3 Loth Cardomome, thut den Zucker, das Ge⸗ 
wuͤrz und Mandeln. in einen großen meſſingnen 
Sit, gießt dazu die Halfte von dem melirten 
Mu z Bein 
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Wein und Kirfchfaft, laßt ee rate gut auf⸗ 
kochen; denn gießt man e8 zu dem übrigen mes. 
lirten Wein nnd Kirfchfaft, laßt e8 wohl vers 
deckt ſtehen; ; den folgenden Morgen gießt man 
die andere Hälfte Wein von dem halben Anker 
dazu; man kann e8 auch noch eher hun, wenn 
es eher kalt if. Die Bouteillen muͤſſen ſehr 
rein geſpuͤlt und alles Waſſer davon abgeleckt 
ſeyn, denn werden ſie mit Franzbranntwein 
ausgeſchwenkt, und in jeder Bouteille laͤßt man 
einen Theloͤffel voll Franzbranntwein; alsdenn 
ſtecket die Pfropfen auf die Bouteillen, paſſet 
fie gut auf, denn laßt den Branntwein an den 
Pfropfen laufen, dag felbiger inwendig vondem 
Bran;tmwein naß wird, und. der Pfropfen fo gut 
pafet, daß nichts berausläuft. Denn nehmet 
einen fpigen Beutel, von Molton oder groben 
Leinen, und laßt den Wein da durchlaufen, und 
durch einen Trichter in die Bouteillen. Wenn 
eine Boureille ganz voll iſt, daß der Wein den 
. Bftopfen berübter, fo pfropfet fie gleich’ zu, und 
wenn fie Alle voll und fo gepfropfer find, daß fie 
sticht lecken, wenn man fie umfehret, alsdenn 
verpicht fie guet mit reinem Pech, denn in den 
BUT, in nk ‚gelegt, fo dauert er Jahr und —— 


No. 789. RE 
ee 
Re auf ein Anfer 22 Quart Waſſer und 
BUT Au feinen Zucker, laßt folches zus. 
famınen 


— 


ſammen ſo Bra Kochen, bis meiſt ik dritte 
Theil eingefocht iſt. In waͤhrendem Kochen 
wird von 2 Eyern das Weiße zu Schaum ‚ges 


fehlagen und hinein gegoſſen, damit laͤßt man 


es eine kleine Weile kochen und ſchaumet es wohl 
wieder av. Waͤhrender Zeit nimmt man 60 


Stüc bittere Pomeranzen, ſchaͤlet fie ab, hacket 


die Schaale ganz fein, denn ziehet von den 
Pomeranzen die dicke weiße Haut ganz ab, 


ſchneidet das Mark in etliche Theile, machet die 
Kernen heraus, und fodenn thut man die ges 
hackte Schaale und Mar in einen reiner Anker, 
Wenn das Zuckerwaſſer dergeſtalt abgekuͤhlet, 
"daß mar es ſtellen kann, denn gießt man es 
Auf die Pomerangen in den Anker, nebſt 6 Quart 


guten Franz» oder Rheinwein und 4 Löffel voll 


gute Weisbierhefen. Hierauf fchlägt man den 
Spund dichte zu, umd lege ed an einen Fühlen 


Dre, daß ed wohl gähret, Laßt es 14 bis ar. 


Tage liegen, denn kann man es auf Bouteillen 
abziehen, pfropfet fie wohl zu, verpicht fie, und 
— in Sand seen. 


— — 790. 
Pomeranzenwein auf Arne Art. 
Neme auf einen Anker 30 Quart fließend 

Waſſer, 9 bis 10 Pfund Zucker. Wenn 
das Waſſer kocht, thut den Zucker hinein und 
laßt es eine Stunde gut kochen; man kann auch 
wohl ein paar Quart Waſſer mehr nehmen, da⸗ 

Mm 4 mit 
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mit hernach das: Faß voll wird, Wihrendem | 
Kochen fehneidet 3 Dofin Pomeranzen in kleine 
Stuͤcken, die Kernen werfet. weg; man kanu 
auch ein paar Eitronen noch darunter nehmen, 
Thut das Gefchnittene in einen hölzernen Zober 
und gießt das Fochende Zuderwafler darauf 
wenn es laulich geworden, denn gießt 6 Löffel 
voll gute Weisbierhefen darunter, deckt es wohl 
zu und laßt es 24 Stunden gähren, alsdenn gießt 
in den Anker 3 Quart guten Franzwein. Von dem 
Waſſer füllet den Schaum wit den Stuͤcken von 
den Pomeranzen ab, gießt es durch ein feines Tuch | 
in der Anker zu dem Wein, daß der Anker ganz 
voll wird, denn das Spund feſte zugeſchlagen und 
8 Tage in den Keller gelegt, Nach diefer Zeit zie⸗ 
het es auf Bouteillen, pfropfet ſie wohl zu, ver⸗ 
picht ſie und ſetzet ſie in den Keller in Sand; in 
| 2 oder 14 Lagen kann man flbigen SHE a 


No. 7 


798 . 

Ein erquifendes Getränffür Kranke. 
Nehmet einen neuen Topf, kochet ihn mit Waſ⸗ 
F fer wohl aus, denn nehmet 2 Quart Waſſer 
und 4 Loth geraſpelt Hirſchhorn, dieſes laßt wohl 
zugedeckt 2 gute Finger breit einkochen, alsdenn 
von einer halben Eitrone die Schaale duͤnne ab⸗ 
geſchaͤlet, leget fie in eine porcellaine Schaafe 
nebſt ein wenig Zucker; das Hirſchhornwaſſer 
laſſet von ferne zugedeckt am Feuer chen, daß 
es fich ſetzet, aber warm bleibt, Denn gießt — 
durch 


J —_ Pr. “ 55 3 
Durch ein duͤnnes Tuch zu der Eitrone, und deckt 
es zu. Wenn es kalt geworden, gießt ein bis zwey 
Spiggläfer Mofeler: oder Rheinwein dazu, N 


«No. 792, er 
Himbeerfaft. * 


Nebwer recht friſche auserleſene Himbeeren, | 


worunter ja Feine faule feyn muͤſſen, thut 

fie in einen fpigen leinenen Beutel, preffet fie 

aus; denn nehmer zu anderthalb Pfund Saft 

anderthalb P rund feinen Zucker umd ein Bier⸗ 

glas voll Waſſer; laßt das Waffer und den Zus 

cker in einem meffingnen Keſſel kochen, ſchaumet 
es mit einer Schanmfelle, laßt e8 kochen, big 
es bräunlich wird, denn gießt ed zu dem ausge: 


preßten Saft, querlet es 2 Stunden befländig, 


alsdenn gießt e8 in Eleine vecht trockene Bouteils 
len, decke fie etliche Tage an einem kühlen Ort 
mit einem Stückchen Papier zu, denn pfropfet 
fie feſte zu, verpicht fie und ſetzet fie in den Kel—⸗ 
ler in Sand, gießt davon untern Wein, und 
braucht ed fonft wozu ihr woller, | 


._No. 793. 
Himbeerſaft auf andere Art. 


Mur 2 Drund frische Himbeeren nimme man - 


ein Dfund Zucker, rühret die Himbeeren in 
einer tiefen irdenen Schuͤſſel klein, thut fie in 
einen fpigen leinenen Beutel und preffet den 


Saft daraus. Den Zucker reibet auf eineng 
Meibes 


u 


Heibeeifen recht fein, ſchuͤttet ſelbigen in eine 


Bouteille, den ausgepreßten S Saft gießt dazu 
und ſchuͤttelt es gut durcheinander; ſetzet die 
Bouteille in eine Schuͤſſel und ſetzet es in die 
Sonne oder ſonſtigen warnen Ort, damit der 


Saft und Zuefer in Gährung kommt. Dben | 


auf den Mund ver Bouteille leget ein einzelnes 
Blaͤttchen Papier, daß keine Fliegen hineinkrie⸗ 
chen koͤnnen. Nehmet ein duͤnnes Stoͤckchen, 


welches bis auf den Grund der Bouteille reicht, 
ruͤhret den Saft und Zucker hiemit taͤglich ein⸗ 


auch wohl zweymal gut untereinander, derge⸗ 
ſtalt bleibt der Saft etliche Tage, und zwar ſo 
lange ſtehen und gaͤhren, bis der Saft in der 
Bouteille ganz heile und klar iſt. Denn durch 
Löfchpäpier oder ein Teinen Tuch in Heine Bous 
teillen gegoffen, felbige fefte zugepfropft, den 


Pfropfen mit Pech’ oder Lack wohl verſchmieret/ 


daß keine Luft dazu kommen kann, denn in den 
Keller oder fonft kühlen Ort verwahret. Dieſer 


Saft hält ſich einige Jahre, und iſt bey heißen. 


Sommertagen fehr gut unter Waffer, auch " 
Speifen iu gebrauchen. | 

No "94. Er Ben 

Himbeer ſaft mie Weineſſig. 


Saas 6 Yfund Himbeeren, ein Duart gu⸗ 


ten Weineſſig, reiniget die Himbeeren, zer⸗ 


druͤcket ſie und thut ſolche hernach in den Wein⸗ 


eſſig; Laßt ſolches dergeſtalt 8 Bid 10 Tage zu⸗ 
gedeckt 
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gedeckt ſtehen; diernaͤchſt ſchuͤttet eben ſo viel 
klein geriebenen Zucker hinzu, als es Himbee⸗ 
ren geweſen, und ſetzet dieſe Maſſe in eine wohl 
verzinnte Caſſerole auf das Feuer, laßt ſelbige 
3 bis 4mal auffochen, und gießt ſie ſodenn 
durch ein leinen Tuch in eine irdene Schuͤſſel, 
daß es kalt wird; fuͤllet ſelbiges hernach id Bou⸗ 
teillen, und behaltet ſie in einem kuͤhlen Keller 


auf; jedoch muͤſſen die Bouteillen nicht ganz 2 


angefüller, noch anfänglich. zu feſte gepfropfet 
werden, weil diefelben fonft leichtlich fpringen, 
Diefer Saft if fehr gefund, und im Sommer 
mit Waffer verinifcht gerrunfen, eine: ongenehR 
me und vortrefliche — ae 
J 

Kirfehfaft Er ein oder —— 

wein zu meliren. 

De Kirſchen werden mit den Steinen klein ge⸗ 
ſtoßen, denn in einen neuen Topf gethan, zu⸗ 
gedeckt und 24 Stunden in dem Keller ſtehen ges 
laſſen. Denn laßt den Saft durch einen groben, 
leinenen fpigen Bentel laufen in einen neuen mit 
heißen Wafjer wohl ausgewaſchenen und ausge⸗ 
trockneten Topf; was aus dem Beutel nicht her⸗ 
auswill, drückt man mit den Haͤnden ſachte nach, 
oder preßt ſelbigen aus. Denn nimmt man zu 3 
Quart Saft 1% Brand Zucker und ein Bierglas 
vol Waſſer, laßt den Zucker mit dem Waſſer in e⸗ 
nem aweſſingnen Keſſel kochen, ſchaumet ihn mit ei⸗ 
ner 
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ner rechtreinen Schaumfelke, ind laßt w kon; 
bis es bräunfich wird, denn gießt den Sirop zu dem 
‚ Kirfchfaft, und querler es beftändig 2 Stunden, 
denn feet es wieder- 24 Stunden wohl zugedeckt 
in den Keller. Alsdenn nehmet ausgefpülte und 
recht trocken gewordene kleine Bouteillen, ſetzet 
einen Trichter in die Bouteillen, und in den Trich⸗ 
ter ein leinen Tuch, gießt es dadurch, pfropfet ſie 
Dichte zu, daß fie nicht lecken, wenn man fie ums 
fehrer ; alsdenn gut verpicht, verwahret es in dem 
Keller, fo dauert edetliche Jahre. Wenn man es 
brauchen will, gießt es unter Wein, auch unter 
Franzbranntwein. Wenn man will, Fanı man 
alsdenn auch geflogen Gewürz in die Bouteille 
legen, worinn man es ae nz 


No, 6 
“ - Rofinenwafler 
ap 12 Bfund von den beften blauen großen 
L Nofinen, machet die Steine daraus, thut ſie 
in einen Anker, gießt darauf Eochend Waffer, daß 
es meiſt voll ift, laßt ed liegen, bis es lauwarm 
iſt; thut hiezu einige Loͤffel voll gute Weisbierhes 
fen, fehneidet von 3 Eitronen die gelbe Schaalen 
duͤnne ab, leger fie auch dazu, drücke auch dareim 
"den Saft, die Kernen aber und das Weiße taſſet 
zuruͤck, und decket es verlohren zu. Den folgenden 
Tag machet es voll mit gekochten und kalt geworde⸗ 
nen Waffer, machet es feſte zu und laßt es 4 Tage 
in dem Keller liegen, alsdenn ziehet es auf Bouteil⸗ 
dem. 
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len und pfropfet es zu, denn kann man es in etli⸗ 
chen Tagen trinken. Man kann auch in die Spitz⸗ 
gläfer, , wie beym Birfenwaffer und Schluͤſſelblu⸗ 
menwein, ein wenig Zucker ſtreuen, ſo brauſet es, 
wenn man es darauf gießt, wie Champagner, 


F No. 797. 
"Kofiienmaer auf andere Art. 


Nehmet 8 Pfund von den beften großen Roſi⸗ * 
nen, ſtoßet fie ein wenig, daß ſie nur berſten, thut 
ſie in einen Anker, nehmet dazu 4 Citronen und ver⸗ 
fahret damit wie beym vorigen, - 


€ 


— No. 798, i7 
Benni WERUIDARGE, m a 


Auf einem Anker Birkenwaſſer, auch wohl ein 
paar Quart mehr, weil es fehr einfocht, nimmt 
man 4 Pfund Zucker; das Waſſer muß Fochen, 
ehe ver Zucker hineinfommt; während des Kochens 
muß es gut fhäumen, und wenn ed 5 Stunden | 
zufammen gefocht hat, läßt man es durch ein 
reines Tuch in einen Eleinen Zober laufen; es 
muß aber ja nicht folches Holz im Zober feyn, 
wovon ed Geſchmack annimmt, Wenn es verz 
fhlagen, und nur noch lauwarm ift, fo thut das 
zu 6 Löffel voll gute Weisbierhefen und laßt es 
24 Stunden wohl zugedeckt gaͤhren; denn ſchnei⸗ 
det 4 Citronen Klein, die Kernen werfet tveg, thut 
die klein gefchnittenen Gitronen in ein Anfer, 
gießt 6 Quart Rheinwein oder 4 Quart guten 

Mn Franz⸗ 
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Frauzwein bar 7 a den Schaum von den 
gegohrnen Birkenwaffer ab, gießt es Klar, ab und 
dazu, fpundet e8 dichte zu und laßt es 14 Tage 
in dem Keller liegen, denn ziehet es auf Bouteillen, 
pfropfet es feſte zu, verpicht es und ſetzet es in 
den Keller in Rs 


Danziger Doppel Ynieds Aquavit. 


Man nimmt ı Pfund Anies, 4 Loth Kümmel, 


3# Loth trockene Citronenfchaalen, 3 Loth Vio⸗ 
lenwurzeln in 3 Kannen rectificirten Branntwein 
eingeweicht, und 3 Kannen Waffer nachgegefs 
fen, hernach wie gewöhnlich abgezogen und mit 
14 Pfund Zuder und 3 Nößel Brunnenwaf- 


fer abgefüßt. "Man kann auch, wenn man kei⸗ 
nen tectificirten und abgezogenen Branntwein hat, 


wieviel man fonft des Waffers und rectificirtem 
Branntweins zu befehriebenem Aquavit gehraus 
het, an deffen flatt nur fo viel Kannen gutem 
Kornbranntwein nehmen, und ihn damit diſtilli⸗ 
ten und alddenn mit — abſuͤßen. 


Verdorbenen wieder zurechte 


zu bringen. 

Man legt Knoblauchſaamen oder etliche Stuͤ⸗ 
chen Gerſtenbrodt in den Eſſig. Sonſt kann man 
* in einem Saͤckchen ein wenig Weinhefen i in 
ſchwach und unſchmackhaft gewordenen Fi 
Mi ag 
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Siebzehnte abchelang l 


No. gor. 
Bon Brodtbadfen. 


Gegen den Abend vorher, wenn gebadfen wer⸗ 
den foll, wird der vom vorigen Baden aufgehos 
bene Sauerteig mit einem Theil des Mehls umd 
laulichten Waffer zu einem weichen Teig geknaͤ⸗ 
tet, von dem Sauerteig aber. wird die obere 
harte Rinde abgenommen, ehe er zum Knaͤten 
genommen wird. Sodann wird er in dem Troge 
mit dem Waſſer genau vermifcht, daß nicht die 
geringften Klumpen darin.bleiben, und dann erfk 
das Mehl darunter gefnätet. Man nimmt fo 
viel Waffer dazu, daß fo eben der dritte Theil 
des Mehls Hinreicht, beiagten dünnen Teig ans 
zufnäten, Wenn das gefchehen, wird die Maffe 
mit Mehl beftreueh und mit Tuͤchern zugedeckt, 
und fo läßt man es bis zum naͤchſten Morgen fies 
hen und gähren. Frühmorgens des andern Ta= 
ges werden dieäbrigen zwey Drittheile des Mehls 
durch Zugießen von hinlanglichen . lauwarmen 
Waſſer dazu gefndtet, olddann muß der Teig 
von einer ftarfen Perfon eine halbe Stunde oder 
noch länger tüchtig ohne Aufhören durchgeknaͤtet 
werden, bis er zähe und lang wird, oder wenn 
man ihn ziehet, nicht fo bald zerreißt, oder wenn 
man ihm mit reinen Händen anfaßt, nicht mehr - 
— Dann laͤßt man ihn in dem Backtroge 
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ſtehen, daß er ſich ‚allmählich heben oder 


gehen kann. Treibt er nun ftarf aber langfam 


in die Höhe, fo ift es ein Seen, — er gut 


gerathen werde; 

Iſt der Teig gut ——— wird ‚er 
aufgewürfet oder in Brodte getheilet; dieſe wers 
den auf ein Tuch gelegt, daß fie nochmals aufs 
gehen Finnen, und dann erft ih den Ofen gefchos 


ben, wenn fie zubor etwas mit Waffer auf der 
Oberfläche beftrichen worden find. ı Da koͤmmt 


es nun auf dem rechten: Grad der Hitze am, 
MNach dem die Brodte groß oder Elein, muͤſſen 
ſie laͤngere oder kuͤrzere Zeit in dem Ofen ſtehen; 
denn das laͤßt ſich nicht genau beſtimmen; die 
Erfahrung iſt hierin die beſte Lehrmeiſterin, ſchwar⸗ 
zes Brodt muß laͤnger in dem Ofen gelaſſen wer⸗ 


den als das weiße, Eben fo, wenn der Teig 


nicht derb genug gewefen, müffen die Brodte 
ebenfalls länger baden, als wenn der Teig feſte 
geweſen. 


Doch pflegt man zuweilen ein Brodt Gera 


zuziehen, und fieht nach der Unterrinde, worauf 
man mit dem Singer klopfet; giebt die Rinde eine 
Art von Klang, fo ift das Brodt genug gebacken. 
Man muß der Gewisheit halber diefe Probe öfter 
wiederholen, denn man darf es auch nicht zur 
lange in dem Ofen laffen, und wenn es fchon 
braun oder verbrannt. ift, fo-wird es doch inwen⸗ 
dig hart und taugt nicht viel zum Effen. So 
wie die Brodte aus dem * lommen, pflegt 

man 
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man fie nochmals mit Waffer oder. auch Bier zu 
beftreichen, um der Oberrinde eine dunklere Farbe 
zugeben. Wenn das Brodt gahr und aus dem 
Dfen gezogen ivorden, fo muß verhütet werben, 
daß es nicht ſogleich, fondern nach und nach era 
Falte, zumal im Winter, Man leget fie zu Dies 
fer Jahreszeit wohl neben einander, und dekt fie 
mit einem Tuche zu. Hat man'fie aber im Haufe 
oder in dem Sommer, dann Fonnen. fie auf die 
Spitze oder auf eine Seite geftelft werden, das 
mit fie nach und nach gleich a an allen 
Seiten ——— 


No, 802. , —— 
Vom Bierbrauen. “ 


Das Bier ift ein geiftiges Getränk, welches 
von verfihiedenen mehlartigen Saamen durch Ko⸗ 
chen und Gaͤhren bereitet wird, beſonders von 
Waitzen oder Gerfte; letzteres muß jedoch mit 
Hopfen verfeßet werden, erftered nicht, Wil 
man nun gut Bier brauen, fo muß man diefe Ge⸗ 
traibearten erft zu Malz machen, dieſes gefchies 
het folgender Geftalt. Das Getaide wird mit 
kaltem Waffer benetzt und in diefem Zuftande ges 
laſſen, bis ed aufgefchwollen und auszumachfen 
‚anfangt; denn durch diefes Keimen wird ber 
mehlicht, fehleimigte Theil ded Saamens zer⸗ 
legt umd zum Ausziehen mit Waffer vorbereitet, 
Inzwiſchen muß diefes Quellen und Auswachfen 
’ er nicht fo lange dauern, daß der mehlichte 
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Theil ganz verfeßt werde, daher denn dem Aus⸗ 
wachfen durch das Trocknen oder Darren muß 
Einhalt gethan werden. Deshalb gebeman ger 
nau acht bey diefer Arbeit, denn fo bald die drey 
kleinen Wurzeln an der Gerfte, oder die eine 
Wurzel’ des Waitzens, etwa ein Zoll lang und 
kraus geworden ift, fo ift das fernere Auslei⸗ 
men des Blattkeimes zu verhindern. 

Wenn das Malz auf die Darre gebracht wer⸗ 
den ſoll, fo muß es nicht mehr feucht ſeyn, denn 
davon wirde das Bier einen — Ge⸗ 
ſchmack erhalten. — 

Dieſes ſo zubereitete Getraibe nennt man, 
wenn es in der Luft getrockuet worden, Luft⸗ 
malz; geſe chiehet dieſes aber vermitielſt des Feuers 
auf der Darre, ſo heißt es ſchlechthin Malz 
Bon dem erſtern erhalt das Bier eine hellere, 

und vom letztern eine dunklere Farbe, 

Mer fihdas Malz felbft machen und recht 
gut Bier brauen will, der muß ja dahin fehen, 
rechte feine, veife, frifche, duͤnnſchaͤlige, gleich- 
artige Gerfte, die auf einem ſandigen Boden 

waͤchſt, zu erhalten. 

Ehe man das Malz verbrauet, muß man es 
einige Monathe liegen laſſen, verbraucht man es 
früher, ſo erhaͤlt man truͤbes Bier, t 
WVon dem Waitzenmalz wird das weiße, * 
von dem Gerſtenmalz das braune Bier gebrauet. 


Erſteres uͤbergehe ich, weil es wohl wenige Fa⸗ 


milien giebt, die es ſich ſelbſt verfertigen wuͤr⸗ 
* den, 


1 
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den, und bey letzterem werde ich nur Anweiſung 
geben, auf was für eine Art es eine Wirthin 
für ı ihre Familie im. Eleinen allein brauen kann. 
Soll viel Bier gebrauet werden, fo gehören eis 
nige Brauhäufer dazu, und fo weit gehet nicht. 
der Zwed meiner Anleitung, welcher ſich nur 
auf die Confumtion einer einzelnen Familie er⸗ 
ſtrecket, wo man nicht mehr ald eine’ Tonne zu 
brauen gedenket. 


Damit dad Malz feine im Wafır aufldätie 
hen Beſtandtheile defto cher fahren laffe, fo 
wird ed erft nach der Mühle geſchickt, um ges 
ſchroten zu werden. Damit es aber nicht. zu 
fein dder zu Mehl gemahlen werde, fo feuchtet 
man es 24 Stunden vorher etwas an, fihipper 
es fleißig durch einander, damit alle Körner 
‚gleich viel Feuchtigkeit erhalten, 


Zuvor ehe das Malz angefeuchtet ae nah 
der Mühle gebracht wird, oder wenn es von der 
Darre kommt, müffen die Keime und der Staub 
durch ein Sieb oder durch Werfen in einem Luft⸗ 
zeuge davon abgefondert werden, dieſe geben fonft 
dem Biere einen widrigen Geſchmack. 


Beym Brauen felbft wird fat an jedem Orte 
anders verfahren, und weil die Nebenumftände 
‚und andere Ingredienzien zum Biere auch nicht. 
"allerwärts gleich find, fo ift es Eein Wunder, - 
daß fo unzählbare Arten von Bieren entftehen, 
gr oͤfters in Abficht der Farbe, des Geſchmacks, 
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ber Site und Geſundheit ſo fehr Rei 
den find. 

Che man zu brauen anfängt, beſorge man, 
daß es an Feinem Zubehdr fehle, und daß alle 
Gefäße fo rein als möglich-in Bereitfchaft ſtehen. 
Insbſondere wenn man bon mehr als einem 
Orte oder Brunnen Maffer haben kann, unter⸗ 
ſuche man ſie alle und bediene ſich des beſten zum 
Brauen. Iſt gutes, klares, fließendes Waſſer 
zu haben, ſo nehme man dieſes, denn das iſt 
das beſte; wo das nicht iſt, da muß man a, 
das weichfte‘ Brunnenwaſſer nehmen. 

An Geraͤthſchaften bedarf man eines einge⸗ 
mauerten Keſſels, eines großen, offenen Brau—⸗ 
ſtaͤnders mit einem mit vielen durchbohrten Ld= 
ern genau an den Stäben anfchließenden Stelle 
' Boden, der aber nicht feft darin ift. Zwifchen 
dieſem und dem rechten Boden muß das Faß ein 
Zapfloch haben, worin ein Bierhahn ſteckt, oder 
ſtatt deſſen in dem unterſten Boden ein Koch, wors 
in ein genau paffender langer Stock, der durch 
den Stellboden durchgehet, ſteckt, befindlich ift. 
Ferner ein Gefäß oder großer Zober, worin das 
Bier zum Stellen gegoffen wird, ein Ruͤhrholz 
zum Umrühren, und. eine ‚ganze oder eine halbe 
und viertel Tonne, \ 

Zu einem Brauen von einer. Tonne Bier 
nimmt man einen Scheffel, oder wenn ed gewo⸗ F 
gen wird, welches auch. beffer. ift, 60 Pfund 

Malz, Denn das Schrot aus. der Mühle fommt, 
muß 


muß es nicht. Tange liegen, es wird für das befte 
gehalten, wenn es ungefähr 12 Stunden nach 
dem Schroten gebraucht wird. Sind alle Gefäße, 


- bie man gebrauchen will, recht rein, fo werden 


fie nochmals mit Eochendem Maffer ausgebrühet, 
mit faltem Waffer nachgefpült und dann getrock⸗ 
net. Ganz neue Gefaͤße aber muß man wenig⸗ 


ſtens noch 24 Stunden lang vorher mit Waſſer 


auslaugen, ehe man ſie gebraucht, ja fogar die‘ 
Rührhölger, Zapfen, Steine und alles andere 
Geraͤthe muß auf diefe Weiſe gereiniget werden, 
welches auch nach dem vollbrachten Brauen wie⸗ 
der geſchehen muß. 

Will man nun mit Brauen den Anfang mas 
chen, ſo legt man 3 Steine oder ein hoͤlzernes 
Kreuz auf den Boden des Ständers, oder großen 
Zobers, den man anſtatt des Bottichs gebrau⸗ 
hen will, und darüber den durchloͤcherten Stell⸗ 
boden. Dieſen belegt man alsdann mit einer 


“ein bis anderthalb Spannen hoher Roggen Stroh⸗ 


ſchicht, damit hernach nichts von dem Malze 
oder Traͤbern durchgehe. Zu mehrerer Sicher: 
‚heit windet man von eben dem Stroh ein Kreuz, 
das man dicht und feft an die Stäbe des Gefäßes 
‚herum leget, damit auch dazwifchen dem Stells 
| ‚boden und. den Stäben nichts durchkommen koͤnn⸗ 
te. Dieſes Gefäß dienet, die Würze klar zu ma⸗ 
‚sen, und wird in Vereitfchaft geſetzt, damit es 
‚fertig fen, fo bald fie herein gebracht wird, Uns 
den wird nach Verhaͤltniß, wie viel Bier 
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und zum Soden — Ich will en 
daß man F Tonne Bier brauen wollte, fo nimmt 
man darzu 3 Scheffel oder 4 5 Pfund gefchrotes 
ned Malz und gießt 120 Quart Wafler in ven 
Keffel. So bald das Waſſer beynahe Focht, iſt 
die nächfte Arbeit das Maifchen; ‚diefe Arbeit 
iſt nun fehr verfchieden. Zuerſt wird das Malz⸗ 
ſchrot in einen großen Zober, der die Stelle eis 
nes Maiſchbottichs vertritt, zum Einmaiſchen 
geſchuͤttet. Dazu gießt man nach und na 
‘3 Eimer von dem warmen Waſſer, ruͤhret das 
mit dad Schrot durch ftarfes Umrühren vermitz 
telft eigener Rührftäbe fo lange durch einander, 
bis auch nicht mehr die allergeringften Kluͤmpchen 
übrig bleiben. Hierzu nehmen nun einige Faltes, 
andere warmes, und noch andere Fochendes 
Waſſer. 

Erſtere verlängern bie Arbeit, und letztere 


uüͤbereilen fie, das befte ift, warmes zu nchmen, 


Indeſſen nimmt man fiedendes Maffer aus dem 
Keſſel und ſchuͤttet es anf den Maifch, rührt es 
‘wohl durcheinander, bringt es in den Keffel zus 
ruͤck, läßt es darin mäßig kochen, und verhütet 
durch beftindiges Umrühren dad Anbrennen des 
Schrotes, bis der Extrakt oder Defoft ganz klar 
wird, welches alsdann die Wuͤrze oder Mert 
beißt. Diefe wird heiß aus dem Keffel in dem 
Brauſtaͤnder, der mit den Stellboden und Stroh 
zu rechte geſetzt ift, gebrachte Man muß aber 
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mit dem Kochen nicht zu lange fortfahren, denn 


fonft entftehen durch das Verdampfen des Waſ⸗ 
ſers weiße Flocken, die fich niederſchlagen und 
das Dier trübe machen, daher denn auch einige 
einer andern Methode ſich bedienen, und durch 


Aufgießen alles Fochenden Waffers auf den Maiſch 


ohne Kochen den Extrakt ausziehen. Da letzteres 
‚auch für diejenigen, die noch gar Feine Kennt⸗ 
niffe ven dem Brauen haben, leichter ift, fo will 
ich es nicht allein anrathen, fondern halte es 


felbft für beffer, Das Verfahren dabey iff 


folgendes: zuerft wird ein Keffel heiffes Maffer 
gemacht. Daffelbe gießet man, fobald es ges 
kocht, in einen Zober, und läßt es etwas era 
falten, das Schrot wird in einen andern Zober 
gethan. Von dem imZober ftehenden abgefühls 
ten Waffer werden einige Eimer voll genommen, 
und nach und nach mit dem Schrote vermifcht, 
mit allem Fleiß durch einander gerühret, und 
nach vollendeter Mifchung in den Brauftänder, 
worin der Stellboden iſt, gebracht. 
Mährend der Zeit beforgt man, daß ein 
anderer Keffel voll kochendem Waſſer fogleich vor⸗ 
handen fey. Don demfelben gießt man fo viel 
in den Brauftänder hinzu, daß alled zufammen 
ungefähr eine Tonne Wafler betrage; denn es 
muß mehr genommen werden, weil man viel 
durch dad Verdampfen und durch die Feuchtigkeit, 
die in den Traͤbern figen bleibt, verliert, 


Bey 


Bey dem Einmaifchen behält man eine‘ Mehtze 
Schrot oder etwas weniger zuruͤck. Dieſes 
ſtreuet man, wenn alles Maiſchwaſſer in dem 
Brauſtaͤnder iſt, daruͤber, um das Verduͤnſten 
der fluͤchtigen Theile und das Erkalten zu ver⸗ 
huͤten. 

Noch beſſer iſt, Hechſel daruͤber zu — 
denn es giebt keinen Geſchmack, und line au 
nicht gu Boden, 

In dem Brauftänder laͤßt man nun alles ſo 
ruhig ſtehen, damit das Waſſer die Kraͤfte des 
Malzes ausziehen kann. Im Winter find drey 
Stunden und im Sommer zwey und eine halbe 
Stunde genug dazu. Iſt das Wetter aber ſehr 
ſchwuͤl und heiß, ſo ſind nur 2 Stunden noͤthig. 

Dann ſetzt man ein Gefaͤß unter den Zapfen, 
und läßt langſam, fo daß nur, ein ganz dünner, 
Strahl Hervorfchießt, etwas von der Würze here 
‚ auslaufen; ift die Elar, fo ziehet man fie alle 

ab, wonicht, fo wird fie folange in den Brau⸗ 
ſtaͤnder zuruͤckgegoſſen, bis ſie klar herausläuft. 

Dieſe Wuͤrze hat einen ſehr ſuͤßen Geſchmack. 
Denſelben zu mildern und das Bier dauerhafter 


zu machen, ‚fett man ein Extraft oder wäflriges 


Dekoft von Hopfen zu, oder man Focht — et⸗ 
was Wuͤrze mit Hopfen. 

Zu drey viertel Tonne koͤnnen — 12 
Loth Hopfen genommen werden. Dieſen feuch⸗ 
tet man zuvor mit etwas Waſſer an, und läßt, 
ii in einem Keſſel mit 4 Quart Waſſer auf ge⸗ 
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lindem Kohlfeuer verdeckt 1 Stunde lang ziehen 
oder langfam aufwallen. Dann gießt man alles 
zufammen auf eim recht faubered Tuch oder 
Durchſchlag über ein reines Gefchirr, und laßt 
das Klare durchlaufen, damit-Fein Blatt mit ins 
Bier komme. —* 
Diieſer Hopfenextrakt wird ſodann mit der 
abgelaſſenen Wuͤrze, die man unterdeſſen in den 
Kühl: oder Gaͤhrungsbottich gerrache hat, vera 
miſcht. 

In dieſem Bottich laͤßt man die Wuͤrze 
lange ſtehen, bis ſie lauwarm geworden, und 
ungefaͤhr die Waͤrme einer eben gemolkenen Milch 
bat, dann ift es Zeit, die Berme zuzuſetzen. 
Sm Winter, wenn die Kälte groß if, muß man 
ſehr genau hierauf Acht geben, weil vieles auf 
dieſen Zeitpunit ankommt; daher man das Bier 
gern ftellet, wenn es noch ftärker laulicht iſt. 
Uebrigens muß man ſich hierin mit nach der 
Jahrszeit richten; die vortheilhafteſte Waͤrme 
ſoll zwiſchen 20 bis 28 Grad nach ——— 
Thermometer ſeyn. 

Nun nimmt man ein Maaß Bier aus dem 
Bottich, vermiſcht damit den dritten Theil eines 
Quart guter Berme, ruͤhrt es in einem Gefaͤß 
wohl durch einander, welches im Winter beſon⸗ 
ders noͤthig iſt. Man muß dafuͤr ſorgen, daß 
es lauwarm bleibe, damit es nicht, wenn es 
kalt in den Bottich koͤmmt, die Gaͤhrung hindere. 
Wann die Wuͤrze und Hefen wohl durch einander 
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vermiſcht iſt, gießt man alles in den Gährungs- 
bottich , bedeckt felbigen vermittelft eines Tuchs, 
und läßt es fo ftehen, bis es gegohren hat. 

Die Menge des Hefens und des Bieres muß 
im genauen Verhältniß ftehen. Es ift dabey 
ſowohl auf die Schwäche und Stärke der Würze, 
ald auch auf die Guͤte der Berme zu fehen. 
Denn giebt man zu wenig Hefen, fo entfteher 
eine unvollfommene Gährung und das Bier wird 
ſchaal. Zu viel aber erregt eine zu heftige Gaͤh⸗ 
rung, wodurch ein leicht verborbenes Bier ents 
ſtehet. 

Hätte man die rechte Zeit, das Bier zu 
ftelfen, verabjäumet, fo verbeffert man den 
Fehler dadurch, daß man etwas von der Würze 
wieder warn mache und mit der Falten vermifchet, 
oder auch glühende Steine in derfelben ablöfcht. 
Des legten Mittels bedient man fich öfters im 
Winter, wenn die Kälte einen Still ſtand i in der 
Gaͤhrung verurſacht hat. 

Wenn es aber dem Hefen an der Guͤte er 
mangelt hat und ed mit der Gaͤhrung nicht recht 
fort wollte, oder gar ftehen bleibt, . fo müffen 
‚ unverzüglich neue Hefen zugefelt werden, wen 
zuvor der Wuͤrze durch obige Mittel der. rechte 
Grad der Wärme zum Gähren wieder gegeben 
worden ift, welches auch gefchehen Fan, wenn 
man große zinnerne oder andere reine Flafchen 
nimmt, felbige mit kochendem Waſſer füllet, und. 
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fo. in die Mürze hineinfetget, wodurch fie auf eine 
fehr bequeme Art erwärmet werden kann. 
Wenn mannun das Bier alfo mit der Berme 


‚gefkellet hat, fo laßt man e8 ruhig ſtehen, bis 


es ausgegohren hat. Dieſes kann nach der Be⸗ 
ſchaffenheit der Witterung des Bieres oder der 
Waͤrme 10 bis 20 Stunden dauern. Es iſt 
dabey immer beſſer, wenn die Gäprung langfam 
ununterbrochen fortgehet. 

Es ift ein Kennzeichen, daß bie Gährung 
gut fortgehet, wenn über dem Bier ein Fraufer 
und weißer Schaum entftehet; wenn diefer aber 
anfängt, ſich an den Seiten loszugeben und fich 
oben auf dem weißen Schaum ein grauer zeigt, 
3 ift e8 Zeit, den Schaum oben abzunehmen, 
und das Bier in eine Tonne zu bringen, wo es 
vollends ausgaͤhren muß. Es iſt fehr gut, wer 
an den Seiten des Gefaͤßes, worin das Bier 
gegohren, ein Zapfloch ift, denn auf die Art 
kann man durch einen eingefteckten Hahn das 
Bier bequem von den fih auf dem Boden gefeßten 
Unreinigfeiten klar abziehen, damit diefe nicht 
mit in die Tonne kommen. 


Weil dad Vier in der Tonne noch nachgaͤh⸗ 


ren muß, fo füllt man die Tonne ja recht voll, 
denn fonft kann man die Berme nicht abnehmen, 
fie finft fonft zu Boden. Daher fülle man das. 
Faß, fo wie durch die heraudtretende Berme 
eine Leere entftehet, immer wieder, mit Bier, 


oder in Ermangelung deffelben, mit gefochtem, 
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und wieder erkaltetem Safer vol, Zur Bequeme 
Vichfeit muß das Faß erhoben, auf Lagen oder 
auf andern Geftellen liegen, damit man eine . 
Schuͤſſel oder ein anderes Geſchirr unterfeßen 
fonn, um die herausgetretene und herunterlau⸗ 
fende Berme aufzufangen, — 
Iſt die Gaͤhrung im Faſſe bey offenem 
Spundloche und abgefloſſenem Hefen beendigt, ſo 
wird das Bier auf kleinere Faͤſſer und Bouteillen 
gezogen, indem es, wenn man es aus dem Faſſe 
nach und nach abzapfen wollte, ſchaal werde, 
d. i. fein Sprudeln und feine angenehme Schärfe 
im Geruch und Geſchmack verlieren würde, Die 
Bouteillen-oder Krufen muͤſſen aber vorher wohl 
gereinigt und getrocknet ſeyn und wohlgepfropft 
an einem kuͤhlen Orte aufbewahret werden, das 
mit das Bier nicht in eine neue Gaͤhrung gerathe. 
Sobald der Keffel beym Brauen ledig iſt, 
werden 4 bis 5 Eimer Waſſer von neuem hin⸗ 
eingegoflen und zum. Kochen gebracht; dieſes 
gießt man fo fiedend auf das in dem Brauſtaͤnder 
vom Bier zuruͤckgebliebene Schrot, ober füge 
ihn fo weit an, als er vom Bier voll eiwefen, 
deckt es zu und laßt es fo lange fteben, bis es 
nur noch lauwarm iſt; dann laͤßt man es in ein 
Gefäß klar ablaufen, darin man es zapfet und 
mit Berme flellet, eben fo wie das erfte Bier, 
Diefes ift, wenn es recht gegohren hat, ein gus 
168 Getränk fürs Sefinde, Das übriggebliebene - 
Schrot oder die Traͤbern dienen zum Viehfutter. 
N0, 803, 
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’ No. 8903-43 
Vom Seifeochen. 


| Nimm zu ſechſtehalb Scheffel Aſche einen hal⸗ 
ben Scheffel Kalk. Die Aſche muß mit 4 Eimer 
Maffer feucht gemacht werden, alsdann wird in 
die Mitte ein Loc) gemacht, der Kalk hineinge⸗ 
than, anderthalb Eimer Flußwafler darauf ge— 
goffen, dann mit der Aſche zugefihippt, und fo 
lange zugelaffen, bi8 der Kalk fich geloͤſcht hat; 
hernach wird ed ohngefahr eine halbe Stunde un⸗ 
tereinander gefchaufelt, und auf das Faß gebracht, 
welches aber vorher mit einem löchrichten Boden 


nd mit Stroh verwahrt iſt; ed muß auch- nicht 


zu dicht geſtoßen, und dann Waſſer drauf ges 
goffen werden, bis ed voll ſtehet. So wie ſich 
das Waffer einzieher, muß mam fleißig Waſſer 
nachgießen. Man muß aber wohl nachfehen, 
daß feine Lauge umfommt, Mach zwey oder 
drey Tagen, wenn man Seife kochen will, laͤßt 
man den Tag vorher die Lange ablaufen, und 
gießt wiever na, bis man genug hat; dann 
werden 32 bie 34 Pf. Fett rein zufammen ges 
fhmolzen, auch‘ Knochen und Speckſchwarten, 
1 oder 2 Eimer voll, im einen Keffel gethan, und 
4 bis 5 Eimer Lauge drauf gegoffen, und damit 
laͤßt man es die Nacht ſtehen. Den folgenden 
Tag früh nm 5 Uhr wird Feuer unter den Keffel 
gemacht, und, wenn es zu Fochen anfängt, nur 
ſachtes Feuer: darunter gelaffen), fonft läuft es 
Über, Wenn es ja in die Höhe kommt, fo wer⸗ 
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ben bis 2 Maaß Lauge zugegoſſen. Wenu 


die Seife etliche Stunden gekocht hat, ſo laͤuft 
fie nicht fo bald über, und es wird immer Lauge 
‚nachgegoflen bis 8 oder 9 Eimer; in der Zeit 
von 3 Uhr Nachmittags muß man aufhören, 
um 4 Uhr einen halben Scheffel Salz nach und 
nach hineinthun, und eine halbe Stunde ganz 
ſachte damit Fochen laffen, gegen 5 Uhr Fann fe 
aufgetragen werden, und ift gut. 

Man Fan zur Seife alles alte Fett nehmen, 
jedes Abgefcehäumte von Fleifch, auch die Grö- 
ben oder Grieben von ausgeſchmolzenen Hammel⸗ 
talgwärfeln, die man vom Lichtgießen übrig bes 
halt. Wenn man die Afche, auch alles Fett 
fammlet, fo ift die felbft gefochte Seife fehr wohl⸗ 
feil, und ı Pfund felbft gekochte Seife-ift beffer, 
als 2 Pfund gekaufte; man muß aber dahiır 
fehen, dag man immer in Vorrath ift, denn 
wenn die Seife weich ift, fo wäfcht fie fich fehr 
weg, ift fie aber hart, fo kann man fehr rath- 
ſam damit haushalten. Wenn ich alle Unfoften . 
gerechnet habe, fo hat mir meine Seife niemald 
mehr ald das — 1Gr. 3 Pf. bis ı Gr. 6 Pf. 
gefoftet, Die Lauge kann man zum Zinnfcheuern 
brauchen, man muß aber unter 1 Maaß Lauge 
4 Maaß Waſſer gießen, ſonſt iſt ſie zu ſcharf. 

Wenn man die Seife austragen laͤßt, ſo 
gießt man ſie in ein Waſchfaß oder in einen vier⸗ 
eckigten Kaſten, der einen Zapfen hat. Wenn 
die Seife kalt ih, läßt man — Lauge ablaufen, 

als⸗ 
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alsdann fehneidet man die Seife in Tafeln, und 
legt fie aufeine trockne Kammer, daß fie betrockne. 
Hat fie einige Wochen gelegen , ſo fehneidet man 
i fie in Stüce, wie man fie zur Waͤſche gebraucht, 
und von jedem Stuͤck die Ecken ab. Man kann 
auch in das Waſchfaß, ehe man die we eins 
‚gießt, ein Tuch Mall: 


Dom Bichtsiegen und Lichtzihen 


Glaͤſerne Formen ſchicken ſich am beſten dazu; 
in zinnernen Formen werden ſie auch gut, man 
muß eine Bank mit Lochern haben, worin man 
die Formen ſtellt; auch ift eine hölzerne Form, 
"worin man 24 Lichter auf einmal gießen fann, 
ſehr gut, man muß aber mit derſelben ſorgfaͤltig 
umgehen. Sie muß, ſo oft ſie gebraucht wird, 
"rein ausgerieben und ein wenig mit Baumoͤhl bes 
ſtrichen werden; alddann wird dad Talg einges 
goſſen, wenn es nämlich anfängt zu erſtarren. 
Zu den Dochten ift baummollenes Garn am bes 
ſten, wenn es fein if, 10 Faden zu einem 
dicken und 8 Faden zu einem dünnen Licht. Man 
muß ſich aber ja nad) der Stärfe des Garns 
richten. Die Dochte werden mit einem Stuͤck 
Jungfernwachs beftrichen, Die befte Art, das 
Talg zuzubereiten, ift diefes Man nimmt einen 
Viertelzentner Hammeltalg und bratet folches 
Aus; alsdann ſetzt man das ausgebratene Talg 
mit 2 Maaß Waſſer auf, und thut dazu 1 Loth 
Glacis Mariaͤ (Frauenglas), 2 Loth Eremors 
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tartari (Weinſtein), und SalAmmontac, Loth; 
dieſes wird mit dem Talge eine Stunde gekocht. 
Alsdann wird ed, wenn es falt ift, ganz Elein = 
zerfchabt auf ein Bret gethan, und etliche Tage 
an die Luft geſetzt. Wenn man die Lichte ger 
‚zogen hat, fo hängt man fie etlihe Monat auf 
einer trocknen Kammer auf eine Linie, daß fie 
austrocknen, alsdann Fann man fie in Kaſten les 
gen. Diefe Lichte brennen, wenn es guted Talg 
ift, ganz vortreflich; fie laufen gar nicht ab, 
und fehen wie die ſchoͤnſten Wachslichter aus, 
Man kann auch 2 Theile Hammeltalg und einen - 
Theil’ Rindertalg nehmen. J 

Die gezogenen Lichte macht man auf folgende 
Art: Din füllet eine Tonne hab mit Waſſer au, 
und gießt oben das Talg drauf, unterdeffen macht 
man die Dochte zurecht, welche man an ee 
Maſchine mit Hafen, die fh drehen laͤßt, hängt, 
Dann nimmt man einen Docht nad) dem ander, 
‚hält folchen in veines Talg ohne Maffer, ftreicht- 
ihn recht gerade, dann hängt man ihn auf, bie 
fie folchergeftalt alle eingetunft find;  alddann 
fängt man wieder bey dem erſten Docht an, bis 
die Fichte dick genug find. Zu diefen Fichten kann 
man auch nur weißes, leinened Garu von Werch 
oder Heede und auch nur ordinaͤres Hammeltalg 
nehmen. Bey dem Talg, das mit obigen Spes 
cied gekocht wird, iſt noch zu erinnern, daß das 
Talg, wenn es gefocht wird, beftändig geſchaͤumt 
werden muß, auch wenn ed Falt ift, fo muß 
alles Unreine forgfältig abgeputzt werden, N 
Da 
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Da die Art. das Talg zu kochen und zu ſcha⸗ 
ben fehr umſtaͤndlich ift, fo maxhe ich es jet auf , 


Folgende Art: Ich fihneide das Hammeltalg im 


ürfel und brate esaus, dann lege ich in irdene 


Schäffeln Bindfaden, und giefe das Talg hinz 
ein; wenn es Kalt ift, nehme ich die Boden von 
Talg, und hänge fie 14 Tage in die Luft, alds 
dann gieß ich davon die Fichte. Sch laſſe es bes 


hutſam ſchmelzen und meift erfterben, ehe ich gieße. 


Wenn die Lichte Ealt find, fo.mache ich fie sus 
den Formen,-binde 2 und 2 zufammen, und 
hänge fie ber eine Linie, und laffe fie wohl fechs 
Wochen hängen, auf diefe Art werden fie recht 
weiß und fhön, Iaufen auch gar nicht. Die 
Dochte drehe ich erft zufammen, dann fiteiche 
ich fie mit weißem Wachs. Sal 





Ahtzehnte Abtheilung. 
"No; 805. 
Berfertigung der Butter. 
Die Butter iſt eine der nothwendigften Sachen 


in der Haushaltung; die Speifen gewinnen oder . 


verlieren an ihrem Gefchmad, je nachdem diefelbe 
befchaffen ift. - Verfchiedene Urfachen find daran 
Schuld, wenn man bey dem Buttern felbft viele 
Zeit hinbringen muß, auch macht diefed der But⸗ 
ter ein ſchlechtes Anfehen, gibt ihr einen bittern 
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Geſchmack, iſt oͤfters gar nicht zu genießen, auch 


bekoͤmmt man hierdurch wenig und ſchlechte But⸗ k 


ter. Diele Landleute haben gewöhnlich Aber— 
glauben dabey, fehreiben es Urfachen zu, durch 
die es doch nicht entfteht. Ob man num gleich 
die natürlichen Urfachen, aus denen es eigentlich 
entfteht, nicht allemal augenblicklich finden wird, 
ſo muß ntan fich denn doch die Mühe nicht vers _ 
brießen laffen, darnach zu forfhen, weil man, | 
wenn man fie entdeckt, dem Uebel eher abhelfen . 
kann. Oft liegt ed an dem Vieh felbft, am feis 
nem Futter, an der nicht genugfamen Reinigung 
der Gefäße; oft ift der Ort, wo die Milch aufs 
bewahrt wird, im Winter nicht gehörig warm \ 
oder im Sommer nicht kühle genug, woher e8 
denn entfteht, daß die Milch nicht gut Sahne 
fegen Faun, Oft wird auch bey dem Buttern 
ſelbſt nicht recht verfahren, u.d.m. 

Die Gefäße, welche man dazu haben muß, 
ſind in kleinen Wirthſchaften folgende: Ein Milch⸗ 
eimer, worein die Milch gemolken wird; ein 
Seigetuch von lockerer Leinwand, welches an 
beyden Ecken ein Band haben kann, um es nach 
jedesmaligem Gebrauch aufzuhaͤngen und zu 
trocknen, (einige bedienen ſich ſtatt dieſes Tuchs 
eines Siebes, woran unten lockere Leinwaud oder 
Haartuch befeſtigt ift;) — breite Milchnäpfe, 
worein die Milch gegoſſen und zum Abſahnen 
hingeftellt wird, (manche bedienen fid) auch der _ 
Satten von Steingut, — unten ſpitz und 

oben 


oben breit find, diefe find wohl fehr — 
zumal wenn man wenig Milch hat, auch ſetzt 
die Milch darin im Sommer eher Sahne, und 
konnen fie leichter reine gemacht werden, als die 
hölzernen, allein es ift auch mancher Schade das 
bey, weil fie zerbrechlich find, Ferner: Stäbe 
wie 2 Finger breit, welche man auf die Naͤpfe 
legt, um die andern Näpfe drauf zu fegen, da⸗ 
mit fie nicht fo dicht auf einander ftchen. Auch 
wird dazu erfordert ein Milchfeller, oder eine 
Stube, welche im Winter warm, im Sommer 
aber Fühle feyn und gehörige Luft haben muß. 
In Fleinen Wirthfchaften hat man mehrentheils 
einen Mitchfchranf, vor welchem Thüren mit 
lockrer Leinwand oder Haartuch befchlagen: feyn 
müffen, damit die Luft aber auch die Wärme 
durchdringen Fann ; im Winter muß diefer Schrank 
in einer reinlichen, warmen Stube und im Sonts 
mer an einem Fühlen Orte ftehen, Ferner ges 
hört dazu ein Sahnetopf, der blos dazu ge= 
Braucht wird, die Sahne darin aufzuheben, zus=- 
mal da es fich öfters trift, daß man nicht auf 
einmal genug hat. Man hat auch folche Töpfe, 
die unten ein Zapfloch haben, worin ein Pfropf 
ſteckt, welchen man vor dem Buttern auszieht, 
damit die Wadicke, welche ſich unterwärts ges 
ſetzt hat, rein ablaufen kann; beſſer aber ift es, 
wenn Feine Wadicke, fondern die reine Sahne 
da if. Zum Abnehmen der Sahne, braucht 
man eine Kelle mit Löchern, wie eine Schaum⸗ 
Oo 4 kelle 
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kelle, welche aber breiter und flächer iſt, auch 


einen kurzen Stiel hat, ſie kann von verzinntem 
Blech oder Meſſing ſeyn; ferner einen breiten, 
hoͤlzernen Loͤffel zum Herausnehmen und Waſchen 
der Butter, weil es nicht reinlich iſt, ſolches 
mit den bloßen Haͤnden zu thun. Und weil man 
nicht allemal gleich viel Sahne hat, ſo muß man 
in kleinen Wirthſchaften mehr als ein Butterfaß 
haben. 

Alle dieſe Gefaͤße und Geraͤthſchaften möffen 
"recht wohl gereinigt werden, befonders die hoͤl⸗ 
genen; dazu wird in einen großen, einge 
mauerten und ausgeſcheuerten Keſſel Waffer Eos 
hend heiß gemacht, etwas herausgefülle, und 
die Näpfe damit audgewafchen und ausgebrühet, 
hernach mit ‚feinem weisen Saud und einen 


— 


Strohwiſch ausgeſcheuert, und wenn ſich in den 


Reifen der Gefäße etwas angeſetzt ‚ fo wird es 


mit einem hölzernen Meffer, das man bey der. 
Hand haben muß, herausgemacht; dann were 


den fie in kaltem Waſſer mit einem Tuche audges 
wafchen, und hierauf in das Tochende Waſſer gez 
legt, darin herumgedrehet, "und nochmals in 
Falten Maffer nachgefpült, fodann in die Luft 
geftellt, daß fie trocken werden, doch aber nicht 


in die Sonne, fonft würden fie Schaden leiden, 
Alsdann werden ſie an einem reinlichen und nicht - 


dumpfigenOrt in einem Rück übereinander geftülpt. 
Mit allen andern Gefäßen muß man eben fo vere 


fahren. -, Der Milcheimer muß aber außerdem 


nach 


u ee 581 


nach jedeamaligem Gebrand), weil dies Abſchenern 
nur fo oft sefßichet, als gebutteit wird, recht 
rein ausgefpält, (damit nichts in der Milch Ha 
gen bleibt, indem ſolches leicht ſauer wird,) und 
alsdann umgeftülpt werden. Das Seigeruch over 
Sieb muß nad) jedesmaligem Gebrauch ausges 
wajchen und zum Trodnen hingeftelft oder hinge⸗ 
haͤngt, und zuweilen das Seigetuch ordentlich 
ausgekocht werden. Das Butterfaß muß nicht 
zugedeckt, fondern offen hingefeist werden, doch 
fo, daß feine Unreinigfeit hineinfallen kann. Die 
Breter in dem Milchſchrank müffen dfterd rein 
abgewafchen und der Schrank aufgefperrt werden, 
damit fich feindumpfiger oder faurer Geruch drinn 
aufhalte, weil die Milch jeden Geruch leicht an- 
nimmt und die Butter hierdurch, u verbarhen 
werden kann. 
Reinlichkeit ift die Hauptfache ER muß ſchon 
bey dem Melken beobachtet werden, Die Perfon, 
die Solches verrichtet, muß fich jedesmal die Hände 
vorher reine abwafchen und auch veinlich in ihrem 
Anzuge feyn, auch darnach fehen, daß die,Eiter 
der Kühe rein, oder wenn ſolche ſchmutzig find, 
fie mit einem reinen Tuche abwaſchen, damit 
nichts Unveines in die Milch komme. Nach dem 
Melten, welches des Morgens früh, Mittags 
und Abends gefchieht, wird die Milch durch das 
Seigetuch oder Sieb in die Näpfe gegoſſen, die 
man fchon in Bereitihaft geftellt haben muß, 
wenn fie zuvor nochmals ausgefpült und umge: 
Oo 5 ſtuͤlpt 
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ſtuͤlpt worden find; die Näpfe werden aber nicht 


ganz voll Milch gegoffen, fondern etwa 4 gute 
Singer hoc), und wenn fich die Milch abgefühlet, 
welches ja gefihehen muß, ſetzt man die Näpfe 
in den Schranf, legt 2 Stäbe drauf, fett wieder 
einen Napf drauf, etwa 3 bid 4 auf einander, 
dann wieder welche Daneben, bis das Ruͤck volf 
ift, und fo fährt man damit fort; man muß ims 
ner ein Rück erft voll feisen, und in der Ordnung 
fortfahren, weil man fonft nicht weiß, welche 
Milch die ältefte ift, denn es bleiben bey jedem 
Buttern einige Näpfe übrig, die noch nicht Sahne 


- gefeßt haben, und die man noch nicht brauchen 


kann. Am beften iſt es, die Näpfe werden neben 
einander und chva einer Hand breit von einander 
geftellt, und dann wieder einer auf die 2 ven ein= 
ander ſtehende Näpfe geftellt, und fo fort bis das 
Ruͤck boll ift, fo braucht man die Stäbe nicht, 
es nimmt zwar etwas mehr Platz ein, aber die 
Milch hat mehr Luft und gehörige Wärnte, weil 
die Naͤpfe nicht fo dicht auf einander ftehen, alſo 


‚ Tann bie Milch eher und beffer Sahne fegen. 


Man kann auch einen Milchſchrauk machen laffen, 
worin, ftatt der Fächer von Bretern, nur ftarfe 
Latten angebracht würden, worauf man die 
Naͤpfe neben einander ſetzen Fonnte, jedes Fach 


aber müßtein Abſicht der Höhe fo befchaffen fern, 


daß nur eine Reihe von Milchnapfen gemächlich 
drin ftchen Eönnte, Im Minter kann man den 
Schrank in der Stube zuweilen aufmachen, daß 
noch Warme hineindringen kann. 

Es 


Es geben einige zum Merkmahle an, daß, 
wenn man mit der Fingerfpige über die Sahne 
- fährt, und der Finger troden bleibt, alsdann 
die Sahne gut fey und fich rein abnehmen laſſe; 
doch muß die Erfahrung die befte Lehrmeiſterin 
ſeyn; man kann ſich einigermaßen nach der Zeit 
richten. Man könnte zwar 10 biß 12 Stunden, 
nachdem gemolfen worden, abfahnen und buttern, 
allein ed würde nicht viel Butter geben, daher 
Fann man die Milch im Sommer aller 3 und im 
Winter aller 5 Tage abfahnen, welches man fo 
verrichtet, daß man an der Seite des Napfes 
die Sahne losmacht und fie mit der Kelle zufams 
menklappt, aber auc zuweilen abfchöpft und 
zwar fehr behutfam, damit nichts verloren gehe, 
aber auch nichts von der fauern dicken Mitch druns 
ter fomme, Die Sahne thut man in den Topf, 
und wenn es zum Buttern gar zu wenig wäre, 
oder man müßte folche noch etwa einen oder 
ein Paar Tage aufheben, fo fest man. den Topf 
im Sommer an einen Fühlen, im Winter aber an 
einen Ort, wo es nicht friert, wenn nan den‘ 
Topf zuvor mit einem reinen aber diinnen Tuche 
zugebunden hat, damit Fein Staub oder Unge- 
ziefer hineinfalle und der Topf dennoch etwas Luft 
habe, Kann man gleid) buttern, fo ift es defto 
beffer, Um die Butter wohlſchmeckender zu ma= 
chen, kaun man, wenn gebuttert werden fol, 
von der am Abend zuvor gewonnenen Milch, die 
friſche Sahne dazu nehmen. 

Will 


are N RER 


Will man klaren, fo thut man es des Mor⸗ 
gend, weil man da den ganzen Tag vor fich hat, 
und alles wieder an Ort und Stelle bringen kann; 
beſonders maß man im Sommer fehr früh butz 
tern, weil die Wärme des Tages das Buttern 
erſchwert, daher thut man am beften, daß man 
des Abends zuvor abfahnt, und wenn man von 
einigen frifihen Näpfen die Sahne dazu nehmen 
will, kann man es dem Abend auch thun, doch 
iſt es beffer, wenn es des Morgens, wenn man 
bnttern will, gefchieht: Im Winter muß ‚man 
den Sahnetopf, wenn man des audern Tages 
buttern will, die Nacht hindurch in der Stube 
haben, auch wobl, wenn es gar zu kalt ift, in 
der Etube oder an einem andern warmen Orte 
buttern. Im Sommer aber muß man den Sahne: 
topf an einen fehr kühlen Ort oder in einen guten 
Keller fegen: Ehe man buttert, brühet man 
das Butterfaß mit recht Fochenden Waffer aus 
und fpült es mit Faltem Waffer nach; im Winter . 
kann das Faß noch lauwarm feyn; im Sommer 
aber muß wenigftend eine Stunde vor den Butz 
tern kaltes Waffer drein gegoffen werden, damit 
fi) das Kühle recht in das Holz ziehe. Wollte 
man ja im Sommer ded Morgens, wenn es fehr 
warn Wetter iſt, erft abfahnen, fo muß der - 
Sahneropf doch erſt etwas in den Keller, oder in 
frifches recht Faltes Brunnenwaſſer geſetzt wer: 
den, damit alles recht kühl fey. Menn nun das 
TOD ganz rein in fo ſchuͤttet man bie 

Sahne 
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Sahne hinein, man muß aber nicht zu viel bite 
einthun, etwa halb voll, oder eine Hand 4 ä 
mehr, dies ift das befte Maaf. Zum Burt 

muß man eine verftändige treue Perfon nehmen, 
auf die man fic) verlaffen kann, und die nicht 
bald geſchwind, ‚bald laugſam, fondern in gehds 
riger Ordnung fortbuttert, auch fich nicht aufhält, 
wenn etwas durchfprigt, weil während deffen, 
daß fie das Herausgefprißte wieder hineinbringen 
wollte, fie doc) einhalten müßte, wodurch die 
fehon kommende Butter wieder ans einander fah⸗ 
ren, und das baldige Kommen der Butter umter= 
brochen werden würde. Wenn der Stiel des 
Butterfaſſes gehörig einpaßt, wird nicht viel hers 
ausfprigen, und follte fich der Stiel abgenutzt 
haben, fo muß man zuvor einen neuen Stiel 
‚machen laffen ,. und hierdurd) das Durchfprigen 
verhindern; follte aber dennoch etwas durchſpri⸗ 
ten, fo Fann eine andere Perſon folches mit einem 
Löffel zurückbringen. Wenn die Butter bis auf 
das Zufammendrehen ſchon fertig iſt, fo fchaner 
ein fo kurzes Einhalten nicht, aber wenn fte ſich 
noch nicht gefcheidet hat, iſt es nicht gut. Wenn 
nm die Bınzer fih in Kluͤmpe zuſammengiebt, 
wird der Deckel abgenommen, das, was etwa 
herumgeſpritzt, mit einer hölzernen Kelle zuſam⸗ 
mengeſcharrt und in dad Butterfaß gebracht, ferz 
ner fährt man mit dem Stiel in dem Faſſe fo herz 
‚um, daß man die DBurter auf einen Haufen 
bringt, welches man Zuſanmendrehen nennt, 
Uls⸗ 


Alsdann wird die Butter mit der hoͤlzernen Kelle 
herausgenommen, und in den Milchnapf, worin 
man ſie waſchen will, gethan; die Kelle ſowohl 
als der Milchnapf muß aber zuvor naß gemacht 
werden, weil ſonſt die Butter anklebt. Einige 
haben auch ein eigenes Waſchfaß, fo auf z Füßen 
ſteht und ein Eleines Zapfloch hat, und welches 
zu.nichts anders ald zum Waſchen der Butter 
gebraucht wird. Das Zuruͤckbleibende, welches 
‚bie ‚Buttermilch ift, wird durch ein, Sieb oder 
‚feinen Durchſchlag gegoſſen, damit, wenn noch) 
etwas Butter. drin ift, folche nicht umkomne. 
‚Sodann drüdt man mit einer hoͤlzernen Kelle die 
Butter auf einen Haufen. Die etwa drin ge- 
‚bliebene Buttermilch laßt man, ehe man Maffer 
‚zum Waſchen drauf gießt, vein ablaufen. Iſt 
die Butter in Sommer fehr weich, daß fie nicht 
zufanmenbleiben will, fo muß man fie, ehe man 
fie wäfcht, etwa eine Stunde zuvor in-den Keller 
fegen, weil fie ſich nicht gut wafchen laͤßt wenn 
ſie ſo weich iſt. Sollte aber aller dieſer ange⸗ 
wandten Muͤhe ungeachtet die Butter nicht bald 
kommen wollen, ſo kann man ſich ſehr helfen, 
wenn man im Sommer das Butterfaß in ein Ges 
faͤß mit Falten Waffer, und im Winter in ein 
Gefäß mit warmem Waffer feßt, und zwar fo, 
Daß das Waſſer jo hoch fteße, ald die Sahne im 
Burterfaß iſt, wodurd) man defto eher Butter 
bekommt. Iſt das Vich altmeltend, fo hindert 
es auch fehr, daß man nicht fo leicht Butter bes 

fonmt, 
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ie da full e8 fehr gut feyn, wenn man etwas 


‚Salz in die Sahne thut, ehe man buttert, * * 


ſoll die Butter helfen ſcheiden. Hat man 
die Butter, ſo geht man ans Waſchen derſelben. 
Zum Waſchen der Butter nimmt man im 
Sommer recht kaltes, im Winter aber in der 
Stube etwas verſchlagenes Waſſer; denn wenn 
das Waſſer im Winter zu kalt iſt, wird die But⸗ 
ter brockigt und laͤßt ſich nicht zuſammenbringen; 
hierauf breitet man mit der hoͤlzernen Kelle die 
Butter von einander und knetet die Butter mit 
dem Waſſer recht durch, ſo daß man ſolche nach 
der einen Seite zu hindruͤckt, hernach in einen 


Haufen zuſammen, dann wieder nach der andern 
Seite zu; alsdann gießt man das Waſſer ab und 


wieder frifches zu; und wiederholt diefes fo lange, 
bis das, Waffer, welches man abgieft, fo klar 
iſt, als es aufgegoſſen worden iſt. Iſt die But 
ter gut, wird das Waſſer bald klar, und hat 
man in dieſem Fall wohl an dreymal Waſſer ge⸗ 
nug. Hierauf nimmt man ein Meffer, fihneider 
die Butter hin und wieder durch, wenn dennoch 
bey aller Borficht ein Härchen oder Fäferchen bitte 
- eingefommen, fo feßt ſich folches an das Meifer, 





und ſo etwa andre Unreinizfeiten drin find, wgr= 


den fie herausgenommen, auf den Rand des Na— 
pfes geftrichen, und die Butter nod) einmal mit 


reinem Waſſer gewafchen. Hierauf wird das 


Waſſer rein abgegoffen, die Butter von einahder 
ehreixt Salz drein geſtreuet, und mit der 
Ei 


Pr, 


/ 


- 


588 Me He — 


> Butler recht durchgekuetet wie viel Salz dazu 


gehoͤrt, laͤßt ſich nicht genau beſtimmen, weil 
eine Butter fetter-ift als die andere, und daher 
mehr oder weniger Salz erfordert, aud) ein Salz 


beſſer falzt, als das andre; man thut daher befs 


fer, daß man etwas weniger ald zuviel nimmt 
und die Butter Foftet und nach Beduͤrfniß lieber 
etwas nachthut. Un aber doch ohngefähr zu 


beftimmen, zumal für Anfängerinnen, wie viel 
man nimmt, fo kann man auf r Pf. Butter, die 


man zum frifchen Berfpeifen haben will, 1 auch) 
13 Loth Salz rechnen; ift es aber Butter, die 
"man aufheben will, fo rechnet man auf 3 Pfund 
Butter 7 Loth Salz. Man Farm auch die Butter, 
achdem fie gefalzen, noch einmal wafchen, doc) 
aber wenig, oder nur einmal mit dem Waſſer 


schfneten, damit man das Salz nicht wieder 


9 auswäfcht; einige niemen, die Butter bes 


komme dadurch einen beffern Geſchmack, andre 


aber, fie halte fich nicht fo.gut. Wenn die But: 
ter gefalzen ift; fo macht man mit der Kelle lange 
“pder runde Stuͤcke nad) Belieben. Bill man 
“aber die Butter genau nach dem Gewichte und 
‚nach einer Grdße haben, fo hat man eigne Näpfe 
von Holz, "welche gewoͤh nlich das Gewicht eines 
halben Pfundes in ſich faſſen: in dieſe gießt man 
kochend heißes Waſſer, wenn man anfängt die 
Butter aus zuwaſchen; ; eine kucze Zeit vorher 
aber, ehe man fi e brauchen will, gießt man das 


Waſſer aus, legt fie in kaltes Woffer, bis nun | 


fie 





fie) — * wills Man nimmt ein E — 
ter, fo groß als es wohl in den Napf geht, * 3 
es recht feſt und eben in einen ſolchen Butternapf, 
ſtreicht es oben recht grade, kippt den Butter— 
napf über einen Eimer mit kaltem Waſſer, wel⸗ 
chen man bereit haͤlt, um, und klopft mit der 
Hand an den Napf, ſo faͤllt die Butter leicht 
heraus. Hat man nun mit der Butter ſo verfah⸗ 
ren, bis ſie alle iſt, ſo ſetzt man den Eimer mit 
der Butter in den Keller, deckt ihn zu und laͤßt 
ihn eine halbe oder ganze Stunde ſtehen, nimmt 
die Butter heraus, legt die Stuͤcke in einen Milch⸗ 
napf, und ſetzt ſie in einen Keller, der nicht dums 
pfigift. Hat man nur wenig Butter, die bald 
verfpeifet wird, fo halt fich folche aut, - wen 
man fie im Keller im einen Fliegenſchrank feßen 
kann, deffen Seitemvdnde und Thuͤren mit loſer 
Leinwand bezogen find, damit etwas Luft a 
ftreichen kanu. Hat num die Butter Feine Farbe, 
welches im Winter Hfrers gefchieht, wenn Die 
Kühe trodnes Futter befommen, fo fihabt man - 
recht dunkelgelbe Mohrruͤben rein ab, reibt fie 
auf dem Neibeifen Elein, drüdt den Saft dur) 
ein reines Laͤppchen und gießt ihn in das Butter: 
faß, wenn man anfangen will zu Burtern, fo 
wird die Butter gelb; die Mohrruͤben muͤſſen 
aber nicht blaßgelb feyn, denn die helfen nichts, 
Diefed aber thut man nur bey der Butter, die 
bald weggegeffen wird, Es iſt auch eben nicht 
nothwendig, denn, wenn die Butter recht Behan- 
Yp delt 
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delt wird bekommt ſie vöch ein gutes Anfehen, 


FR ob ſie ſchon nicht ‚fo gelb wird. Zu der Butter, 


die man ſehr lange aufheben will, nimmt man 
einen Steintopf, welchen man gut ausgebrühet, 
reine gemacht und mit Falten Waffer noch einmal 
rein ausgefpält hat; man läßt ihn rein auslaus 
fen, ſtreut auf den Boden etwas Salz, drüdt 
die Butter feftiein, fo daß ſie eine Sole giebt, 
welche oben uͤberſteht, det den Topf forgfältig 
zu, daß Feine Luft dazu kommen kann; fo hält 
ſi ich die Butter ſehr gut. 


Schaaf butter macht man eben die Art, 
wie die von der Kuhmilch, nur muß man, wenn 
man auch Schaaf kaͤſe machen will, die Milch nicht 
lange ftehen laffen, fondern von der, welche am- 
Abend gemolfen, muß man des andern Tages 
die Sahne abnehmen, damit die Milch nicht fauer 

werde, weil fie fonft nicht ſo gut ift zum Kaͤſe. 
Einige halten dafür, daß man auf diefe Art nicht 
ſo viel Butter befommt, weil die Milch nicht fo 
viel Sahne feen koͤnne, deshalb gießen fie die 
Milch gleich in einen Keffel, machen fie warn, 
und fegen fie hin zum Abfahnen. Die Schaaf: 
Butter ift zwar weicher, wird auch von. vielen 
nicht gern gegeffen, aber wenn fie gut gemacht 
ift, ſchmeckt fie doch auch gut, und man Fann fie 
befonders vortheilhaft in Kuchen gebrauchen, weil 
man mit. weniger auskommen kann, ald yon Kuh⸗ 
Dutter, | 


Die 
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- Die Buttermilch, welche im Bulterfaſſe * 
ruͤckgeblieben, kann man kalt mit eingebrocktem ya 
Brodt effen, auch kann man eine Suppe mit etz 

was eingequirkten — davon machen. Sie F 
ſehr geſund. 
Man kann auch Ste machen, er 
che fehr gut zu Backwerk und an die Vorkoſten if. 
Man hat verfihiedene Verfahrimgsarten, als; 
1) Die Butter wird rein ausgewafchen, auf ein 
gelindes Feuer gefeßt, bis fie zergangen und 
hernach eine halbe Stunde gefocht, und wenn fie 
vom Feuer genommen, läßt man fie fich fegen 
und abfühlen, dann Flärt man fie ab in einen 
‚Steintopf, deckt fie feſt mit einen drauf paffen- 
‚den Deckel zu, und hebt fie an einem trocknen 
und fühlen Orte auf, fo hält fie ſich recht gut, 
2) Man kann auch 1 Viertelmaaß Waſſer zu: 
gießen und die Butter über gelindem Rohlenfeuer 
wohl umrähren, und eben fo, wie auf vorige 
‚Art, verfahren, — Diefes diener dazu, daß 
von der Butter nichts abgeht, und diefelbe einen 
guten Geſchmack behält; wenn fie etwas durch⸗ 
gefocht, fo wird fie vom Feuer genommen, man 
laͤßt fie fich ſetzen, ein wenig abkühlen, und 
gießt fie in Steintöpfe, Hierbey muß man fich 
fehr im Acht nehmen, daß von dem Geſetzten 
nichts drein fommt. 3) Auf folgende Art bleibt 
fie auch dauerhaft; es wird frifche Butter in eis 
ner guten Jahrszeit wohl ausgewafchen und in 
einen Topf von Steingut oder ander Gefäß gethan, 
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doch ſo, daß an dem Topf oben etwa 4 Finger 
breit fehlen; dieſen Topf ſetzt man in einen Keſſel 
mit kaltem Waſſer, in welchem das Waſſer aufe 
ſerhalb des Topfs etwas hoͤher ſtehe als die But⸗ 
‚ter, deckt den Topf zu, legt etwas ſchweres 
drauf, damit der Topf nicht ſchwimme, dann 
legt man gelindes Kohlenfeuer darunter, damit 
das Waſſer lau und nach ohngefaͤhr 3 Stunden 
erſt milchwarm werde; bey dieſer Waͤrme, aber 
nicht heiſſer, läßt man fie 4 Stunden lang ſtehen. 
Die Butter ſchmelzt nach und nach, ſetzt alle Unz 
reinigeit ab, und wird recht Elar; man nimmt 
fie alsdann aus dem Waſſer, ſetzt ſie ins Kühle, 
klopft in einer Eurzen Zeit drauf fachte an, gießt 
dann nur blos das Klare, — wobey man ſich 
genau in Acht nimmt, daß von dem, was fich 
auf dem Boden gefeßt hat, nichts hineinfomme, — 
durch. reine ‚Leinwand in ein fleinernes Gefäß, 
worin man fie verwahren will, und fo Fann man 
die Butter ohne Salz, und ohne gekocht zu ha= 
‚ben, lange erhalten. Diefe Butter Tann auch 
als Dehl zum Salat gebraucht werden, da man 
denn foldje auf einem warnt gemachten Zeller 
zergehen läßt, Man kann auch ftatt der Kohlen 
nach) und nach warmes Maffer in den Keffel zu 
dem Falten gießen, und dies kann man in der - 
Stube verrichten; es muß aber ja nicht zu heiß 
gemacht, fondern die gehörige Wärme in Acht 
genommen werden. Das fteinerne Gefaß deckt 
man, wie gewöhnlich, feſt zu, und ſetzt es an 
einen 
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einen trocknen und Fühlen Ort. 4) Schmelze: 


Butter kann man auch nod) aus der eingefchlages 
nen Butter bereiten, welches fich auch diejenigen, 


bie nicht ſelbſt buttern, bedienen fünnen, Man. 


nimmt den fleinernen Topf, worein die Butter 
eingefchlagen ift, fticht oben ein wenig Butter 
heraus, damit der Topf nicht zu voll bleibe; 


diefen Topf fest man in ein Gefäß, worin ſchon 


warmes Waſſer befindlich ift, dieſes Gefäß ſetzt 
man aber über Kohlenfeuer ohne Flamme, und 
Kißt die Butter in dem Steintopf nach und nach 


fehmelzen und etwa ein Paar Finger breit einfies - 


‚den, * Die Butter muß eine Meile fieden, und 
mm muß den Schaum abnehmen umd in ein bes 
ſonderes Gefäß thun ; welchen man hernach mit 
dem, was fich auf den Grund geſetzt, noch eins 
mal von neuem ſchmelzen und zur Geſindeſpeiſe 
brauchen kann. Weun ſich die Butter fogereinigt, 
ſo haͤlt man nur ſchwaches Kohlenfeuer darunter, 
daß ſi ſie anfange zu gerinnen, und ſogleich als 
das iſt, gießt man ſie in einen andern reinen 
Steintopf, laßt fie abfühlen, deckt den Topf feft 
au, ober breitet ein Papier drüber, und uͤber⸗ 
gießt daffelbe mir Wachs. Diefe Butter bleibt 
Jahr und Tag friſch und wohlſchmeckend. Wenn 
wan nun aus dieſer Schmelzbutter, oder aus 
jeder geſalzenen Topfbutter friſche Tiſchbutter 
machen will, ſo darf man nur nach Proportion 
der Maſſe, die man haben will, ein wenig friſche 
Sahne rg ‚ die Butter damit durchkneten, 
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und ſodann Stuͤcken draus machen. Mill man 
die Topfbutter als frifche Butter zum Verkauf, ; 
bringen, fo fehneidet man fie in Scheiben, und 
legt fie ind Butterfaß, worin fo eben frifch ge= Pr 
buttert wird „. aber nicht eher, als bis die frifche: 
Butter anfängt zu Fommen, fonft "wurde die 
ganze Arbeit umfonft ſeyn. Man kann ein gutes 
Theil Topfbutter dazu thun, nur muß man die 
eben gemeldete Zeit in Acht nehmen, Auch tft es 
nicht gut, wenn man ganz: frifche Butter gleich 
an Speifen'gebraucht, ob fie fehon auf Brodt gut 
fihmedt, fo macht fie doch die Speifen nicht ſo 
gut fett,” als wenn fie einige Tage 'geftanden, 
auch) giebt fie alsdann den Speifen ein beſſeres 
Anſehen, deshalb pie man, —* —* Vorrath 
wur el 2 7 
No. —— 
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Dan der Dicken Milch, von welcher die Sahn 
abgenommen, bereitet man den Kaͤſe, und hiede 
muß man auch ſorgfaͤlig verfahrem Der Kaͤſe 
wird auf verſchiedene Arten gemacht; die beyden 
gewoͤhnlichſten Arten in unſrer Gegend ihn, zuzu⸗ 
bereiten, ſind: 
re Dan hat einen eigenen Keffel dazu, wvenn 
ſolcher rein ‚gefeuert, ſchuͤttet man die Milch 
hinein, die man ſorgfaͤltig mit reingewaſchenen 
Händen. in den Milchnapf zuſammenwiſcht, da⸗ 
mit nichts umkonme; man fest es auf gelindes 
Feuer, daß es Iangfam warm wird, denn durch 
zu 
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zu geſchwindes oder ſtarkes Feuer, wird der Kaͤſe 
kruͤmlich und ſchlecht; auch muß man es kurz 
vorher einſchuͤtten, und ſich in Acht nehmen, daß 


oben nicht ſo viel herumſpritzt, weil, wenn es 


etwas in dem Keſſel ſteht, ohne warm zu ſeyn, 

das oben Angeſpritzte leicht gruͤn wird, und die⸗ 
ſes der Geſundheit hoͤchſt nachtheilig iſt. Man 
ruͤhrt die Milch mit einer großen hoͤlzernen Kelle, 
die einen langen Stiel’haty um) damit die Waͤr⸗ 


mie allerwaͤrts durchdringe, doch muß man dieſes 


nur im Anfange thun, und nur wenig und facht 


ruͤhren, denn zu viel muß in dem Kaͤſe nicht ge⸗ 


rührt werden; alsdann ſcheidet ſich die Wadicke 
von dem) was Kaͤſe werden ſoll. Soll der Kaͤſe 


gut werden/ ſo muß ſolcher in ein oder mehrere 


große Stuͤcken zuſammenfahren und ſpiegelglatt 


ausſehen. "Man hat ferner dazu eigene von Wei⸗ 
‚den geflochtene Koͤrbe, die nach jedesmaligem 


Gebrauch mit einer Buͤrſte und warmem Waſſer 
recht rein gemacht und getrocknet worden; ehe ſie 
‘ober gebraucht werden, ſchmeißt man ſie in ein 
‚Gefäß mit reinem: Waſſer damit ſie naß wer⸗ 
den, und der ſich etwa dran geſetzte Staub ab- 
geſpuͤlt werde. In dieſe Koͤrbe wird nun die 
Kaͤſemaſſe mit einem. blechernen Durchſchlag, 


durch welchen die meiſte Wadicke ablauft,, einge⸗ 


füllet ; die Körbe werden in ein Gefäß gefeht, 
Daß die Wadicke anlaufen Fanıt. Hat man nur 
eine Schicht von der Käfemaffe in den Korb ges 
ug ſo ſtreuet man wohl verlefenen und wohl⸗ 

4 gerei⸗ 
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gereinigten Kuͤmmel drauf, und wieder seine 
Schicht von der Kaͤſemaſſe druͤber, daß der Kaͤſe⸗ 
korb voll werde, und der Kuͤmmel in der Mitte 
ſeyz wer den Kuͤmmel durch den ganzen Kaͤſe ha⸗ 
ben will, macht mehrere Schichten, auswendig 
‚aber ſtreuet man keinen auf, weil, wenn der 
Kaͤſe abgeſchabt wird, es nichts helfen würde. 
Als dann ſchuͤttelt man die Koͤrbe etwas, daß ſich 
die Maſſe feſter ſetze und die Wadicke rein ablaufe. 
Hat man die Maſſe nun alle in die Körbe gethan, 
ſo ſetzt man dieſe in einen beſonders dazu haben⸗ 
den Kaͤſekaſten mit einem Deckel; in dem Boden 
des Kaſtens muß ein Zapflochn ſeyn/ worunter 
man ein Gefaͤß ſetzt, in welches die Wadicke 
vollends rein ablaufen kann. Man ſtreuet nun 
moch auf jeden Kaͤſe Salz, reibt es ein wenig ein, 
welches ſich wenn der Kaͤſe noch weich iſt ein⸗ 
zieht. Am andern Tage ſchlaͤgt man die Kaͤſe 
aus auf die Kaͤſehorde, welche man auf verſchie⸗ 
dene Art hat; einige ſind von Draht/ einige von 
Reihen Latten. Dieſe haͤngen in der Schwebe 
im Sommer an einem dunkeln luftigen Orte⸗ wo 
die Fliegen nicht hinkommen, denn: fie muͤſſen 
vor diefen, "wie auch vor den Voͤgeln umd vor 
anderm Ungeziefer wohl bewahret werden. Auf 
biefe Horden breitet man reines Stroh aus, als⸗ 
darin legt man die Kaͤſe drauf um ſie zu trock⸗ 
nen, und ſtreuet nun auch gleich auf die andre 
Seite Salz. Man muß fleißig darnach ſehen, 
u die Kaͤſe gut — doch auch nicht zu 
J hart 
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hart werden, ſie deshalb fleißig umwenden, auch 
wenn ſich ja Fliegen oder anderes Geſchmeiß dran 
geſetzt haͤtte, ſolches fleißig. abpußen, weil fonft 
Maden daraus entftehen, : Im Winter muß man 
dieſe Horden in der warmen Stube haben, fo 
bald es friertz auch der Kaften muß an einem 
Orte ftehen, wor ed nicht frieret, fonft werden 
die Kaͤſe nicht gut. Wenn fie trodfen ſind, legt 
man ſie in Faͤſſer oder Töpfe, in welchen man 
auch wohl weiße Kohlblaͤtter drum ſchlaͤgt, auch 
Kleye dazwiſchen ſtreut, und die Toͤpfe feſt zu⸗ 
deckt/ damit die Kaͤſe bald muͤrbe werden; doch 
muß man ſie auch zuweilen umpacken, daß ſie 
nicht zu weich werden. Die — find zur 
Dauer annbeften. 

mn DI Die andre: Art, Kaͤſe zu machen, if 
danz wie die erſte nur daß man, ſtatt die dicke 
Milch in den Keſſel zu thun, dieſelbe in den 
Naͤpfen laͤßt, zu jedem Napf aber ohngefaͤhr 
ein halb Maaß reines heiſſes Waſſer gießt, und 
damit durchruͤhrt und es zudeckt, hiernach geht 
der Käfe auch zuſammen, und wird oͤfters noch 
beſſer. Iſt es jemandem zu langweilig, in je⸗ 
den Napf Waſſer zu gießen, ſo kann man ein 
beſonderes Gefaͤß haben, wo man die Milch zu⸗ 
ſammen hineinthut, und, darnach man num viel 
Milch hat, heiffes Waſſer zugießen ; doch muß 
das Waffer nicht zu heiß, ſondern fo ſeyn, daß 
man die Hand darin leiden kann; auch wird es 
mach und nach zugegoffen und untereinander ges 
rt A VPp 5 ruͤhrt, 


598 — ——— 


rührt, "daß die Wärme allerwärtd durchdringe, 
und zugedeckt, jo wird es bald Kafernaffe: Man 
kann auch den Käfe ganz friſch, fo wie die Was 
dicke abgelaufen, effen: ‚Man gießt etwas Milch 
oder Waffer zu einem Kdfe, nachdem durch den 
. Korb die Wadicke rein abgelaufen, thut etwas 
Kuͤmmel und Salz dazu, mengt ſolches recht un⸗ 
tereinander, man kann auch etwas gauz alten von 
Schmutz gereinigten hollaͤndiſchen Kaͤſe dazu thun, 
und, nachdem alles wohl untereinander gemengt, 
auf Brodt verſpeiſen; an vielen Orten bekommt 
dieſes das Geſinde zur Abwechſelung und Erſpa⸗ 
rung der Butter, und: —— von — 
ſelben ſehr gern: gegeſſen .. rk 
Et EIER. Schaaf kaͤſe aber va * eine —— 
Art gemacht. Er wird gelabt. Das Lab muß 
man dazu in Bereitſchaft halten; es wird ſolches 
auf verſchiedene Art bereitet; eine Art iſt fol⸗ 
gende: Man nimmt den Magen eines Schweins, 
waͤſcht ihn recht rein aus, bruͤhet ihn aber nicht, 
und hackt ihn recht klein, roͤſtet einige Scheiben 
ſchwarzes Brodt gelbbraun, nimmt etwas Salz, 
etwas engliſch Gewuͤrz und etwas Nelken, hackt 
und mengt dieſes alles recht untereinander, und 
fuͤllt es in einen reinen Darm oder Blaſe, raͤu⸗ 
herties dann langſam, und hängt es in die Luft. 
Wenn mau es gebraachen will, ſo uimmt man 
von dem Lab ein Stuͤckchen aus dem Darm herz 
aus, bindet es in ein reines Laͤppchen und-hängt 
‘es in die Milch, Die Milch wird am andern. 
Rt Tage 
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Tage, ehe fie fauer geworden, abgefahnt, "etz 
was davon ſcharf warm gemacht, und unter die 
andre drunter gerührt; man Fatın auch von der 
friſch gemolfenen welche nehmen, und ſcharf 
warm machen; wenn die Hitze groß iſt, und 
man beforgt ,- daß die Sahne durch das Warms 
machen fauer wird, kann manfie drunter rühren; 
und das Lab in die Milch hängen, fo wird es in 
einer Viertelſtunde Kafe. Andre machen eine 
Salzfole, und legen das Lab drein, gießen hers 
nach einige Loͤffel voll unter die Milch, fo wird 
68 auch Kaͤſe. Noch andre nehmen die Blafe 
von einem Kalbe, wafchen folche rein aus, raus 
chern fie und hängen fie an einen trocknen Drt, 
hernach nehmen fie ein Stuͤckchen davon, und 
hängen es an einem Faden in die Milch, nachdem 
fie, wie die Vorhergehende zubereitet worden, fo 
wird es auch bald Käfe. (Man Eönnte auch ver⸗ 
fuchen, dem Kuhkaͤſe zu laben, wenn die Sahne 
frifch abgenommen würde, ehe die Milch did iſt, 
und wenn man fo wie oben damit -verführe, zus 
mal wenn die Kühe gute Weide Hätten, und alfo 
dieMilch fehr fett wäre.) - 
Der Schaaffäfe wird nun auch, wie der Kuh⸗ 
kaͤſe, mit dem Durchfchlage herausgenommen 
ind in Räfekörbe gethan, die aber gewöhnlich ets 
(was größer find, als die zum Kuhkaͤſe; es wird 
verſchiedenes Gewürz drein geftreuet, das ges 
woͤhnlichſte aber ift Kümmel, Einige legen in 
die Mitte frifhe Butter, ftreuen auch Muskaten⸗ 
m blumen 
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blumen hinein; übrigens falzt und trocknet man 
fie, wie die Kuhfäfe, doch nicht fo fharf ges 
trocknet, auch nicht fo lange eingelegt, weil fie 
meiftens frifch 'weggegeffen werden. Die Was 
dicke giebt man den Schweinen zu faufen. Auch 
Fann man ſie zum Händewafchen gebrauchen, 
| Sen ar reinigt und —— — =. 


* 








Nenngehnte Abeheilung: 


Vom Wafchen des leinenen und fidenen 

Zeugs. muf Wen on u 
No. 807. 

| Das Waffer klar zu machen, wenn 


METER TE) 


will. —* 
En im * ee Waſſer ei * 
etliche Stüden Alaun hinein, "und laß ed damit 
anffochen und eine Weile ſtille ſtehen dann 
klaͤre es ab durch ein Tuch. 
No. e8— —* 


Von der Gare 


Es giebt ver ſchiedene Arten, die Waͤſche Au 
wafihen, Mals die ſchwarze gebüfte (gebaͤuchte) 
Waͤſche, 2) die weiße, Buͤkwaͤſche, 3) die Art, 
das Zeug im —— zu kochen, und je die 
Bleichwaͤſche. 

Wenn 


Menn man eine fehwarze Buͤkwaͤſche thut, 
fo weicht man das Zeug Tags vorher in Flußs 
waffer ein; am andern Morgen reibt man es 
einmal vor der Hand mit Seife ab, bringt es 
in ein Buffaß, das unten etwas enger ift als 
oben, Unten hinein legt man das \befte "Tifche - 
zeug, dann Bettzeug und Hemden, Die Küchen: 
handtücher und das Gefindezeug bringt man gern , 
‚in ein befonder Faß, zumal wenn ſolche fehr 
ſchmutzig find. Oben wird ein grobes Lafen 
oder Tuch darauf gelegt, und auf das Laken 
reine Afche; man muß aber ja fleißig nachfehen, 
daß Fein Ruß unter der Afche ift, weil fonft alles 
Zeug verderben wärde, Auf die Afche wird als⸗ 
dann erft lauwarmes Waſſer, hernach heiffes 
‚und zuleßt kochendes Waffer gegoffen; unten in 
dieſem Büffaffe ift ein Loch mit einem Zapfen, - 
wodurch man dad Waſſer ablaufen. läßt. - Auf 
dem Buͤkfaſſe laßt man die Wafche 12 auchwohl  _ 
24 Stunden ftehen; alsdann waͤſcht man das 
Zeug von der Buͤke, (Baͤuche) und nimmt es 
etlichemal in das Waſchfaß mit reinem Waſſer 
und weißer Seife, bis es rein iſt. 

2) Die weiße Büfe iſt das, wenn man des 
Tags vorher das Zeug mit Flußwaſſer eimweicht, 
am andern Morgen rein waͤſcht, und, wenn es 
gewafchen ift, in das Buͤkfaß bringe, Hier 
macht man ed auch fo, daß man unten das befte 
Zeug, in die Mitte das ordinäre, und oben das 
ſchlechte hinlegt. Reneuf legt man dann ein 

gro⸗ 


a 


grobes Laken, wodurch Afche, die in ‚einem 


Keſſel mit Waffer gekocht, dann durch ein Tuch 
gegoffen worden, und nebft gefochter und gequirl⸗ 


‚ter Seife auf dad Faß gegoffen wird, nämlich 


zuerſt lauwarmes, dann mittelmäßig warmes, 
und zuletzt Fochendes Waſſer. Hiermit läßt man 
ed 12 bis 24 Stunden ftehen, worauf es als⸗ 
dann nochmals, wenn es von der Buͤke kommt, 
gewaſchen und geſpuͤlt wird. 

3) Wenn aber das Zeug im Keſel gekocht 
wird, ſo geſchieht es auf folgende Art: Man 
weicht es am Abend vorher ein, am andern Tage _ 
wäfcht man es mit Seife. recht rein, und nimmt 


es 2 oder 3 mal in das Waſchfaß. — Findet 


man Tintenflecke darin, fo macht_man diefelben 
mit Kleefalz auf folgende Art aus: man macht 
den Fleck naß, reibt ein wenig ſolches Salz drauf 
und wäfcht ed gefchwind aus. Eiſeuflecke laſ— 
fen ſich auch mit Kleefalz ausmachen. Sind die 
Flecke feſt, fo Halt man den Fled an eine zins - 
nene Kanne mit Fochendem Waffer, macht das 
Kleefalz drauf, und waͤſcht ihn gefchwind aus, 
— Obſtflecke gehen mit Schwefel aus, und ros - 


she Weinflecke mit Milch, wenn es fogleich ge: 


ſchieht. Won den Flecken ift in einer folgenden 
Abtheilung mehr gefagt worden. Iſt nun alles 


"Zeug recht rein gewafchen, und find alle Flecke 


ausgemacht, fo bringt man ed in den Keffel mit 
Waſſer und gefochter Seife, und laßt es eine 
halbe Stunde kochen: alsdann nimmt man es 


herz 
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heraus. Sewohl auf der. Buͤke, als im Keffel 
zum Kochen bringt man nur immer weißes Zeug 
auf, weil das bunte Zeug die Hitze nicht fo ders 
tragen kann. Wenn ed nun eine halbe Stunde 
gekocht hat, jo wird e8 aus dem Keffel genom⸗ 
men und gefpült, es muß aber ja nicht zu viel 
Zeug auf einmal in den Keffel gelegt werden, das 
mit es Feinen Schaden ninımt. Wenn e8 aus 
dem Keffel genommen worden, fo fpület man 
das Zeug in Brunnenwaffer recht rein, damit 
Feine Streifen von der Seife-drin bleiben, | 
4) Bey der Bleichwäfche wird das Zeugerft 
ordentlich gewafchen, auf welche Art man will, 
alsdann legt man es mit der Seife auf einen grüs 
nen Plaß, begießt ed zuweilen, wenn ed nicht 
regnet, und wendet ed nach 3 Tagen um, das 
mit es auf der andern Seite auch bleiche, Man 
muß aber wohl nachfehen, daß ed nicht zu viel 
Regen befomme, weil es ſonſt leicht ftodt; in 
diefemn Fall muß man es lieber aufwafchen. Wenn 
das Zeug von der Bleihe aufgenommen wird, fo 
muß jeded Stuͤck nochmals forgfältig ausgewa⸗ 
fchen werden, und fieht man einen Grasfled dran, 
fo muß man ſolchen ausreiben, damit das Zeug 
recht rein und von allen Flecken geſaͤubert werde. 
Iſt diefes gefchehen, fo fpült man das Zeug in 
Harem Flußwaſſer; ift ober das Waſſer dick und 
truͤbe, fo muß man Brunnenwaffer nehmen oder 
das Flußwaſſer klar machen, wie vorher gefngt 
worden, 

Der 
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Wer xeine weiße Waͤſche haben will, muß 
fehr forgfältig damit umgehen, und eine Fleine, 
Arbeit nicht ſcheuen, follte e8 auch. etwas mehr 
Mühe verurfachen, Ein gut gewafchenes Stüd 
Zeug bleibt weit länger weiß, als ein nur oben= 
hin gewafchenes Stud‘, daher fann man dur) 
forgfältige Wäfchen die Dauer feines Zeugs ng 
viele Fahre verlängern. 

Wo man Fein Flußwaffer haben Fann, wels 
ches befonders oft auf dem Lande zutrift, wo 
man faſt zu Allem Brunnenwaffer nehmen muß, 
da muß man Lauge machen; man fehüttet nanız _ 
lich in ein Waſchfaß etwa 2 Kiepen voll abge⸗ 
brannte Grude von Stroh, darunter einen kleinen 
Eimer voll Aſche, dann wird in das Waſchfaß 
‚und vor das Ziehloch Stroh gelegt, ein Brett 
davor geftellt, Waffer drauf gegoffen, daß die 
klare Lauge ablaufe; man muß aber immer 
Waſſer nachgieffen, auch nachfehen, daß unter 
der Grude und Afche Fein Ruf ift; hiervon kann 
man wohl zu 6 Körben Zeug Lange machen, und 
wird folche zuleßt zu ſchwach, fo ſchuͤttet man 
noch I Kiepe voll Grude, nebft etwas reinger 
ſiebter Afche drauf. Von diefer Lauge wird wel⸗ 
che fcharf heiß genmacht, dann Falte drunter gez 
goffen, damit ſolche lauwarm werde. Hiermit 
wird das Zeug eingeweicht und auch damit ge⸗ 
waſchen, auf welche Art man will. ’Diefe 
Lauge fehadet den Händen und dem Zeuge nicht, 
weil fie nicht fo ſcharf ift, wie die von lauter 


Aſche 
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Aſche. Man erſpart viel: Seife und das Zeug 
wird reiner. Wo man auch kein Flußwaſſer 
zum Spuͤlen hat, thut man wohl, man legt das 
Zeug, wenn es rein iſt, in das Buͤkfaß, gießt 
erſt warmes,” hernach kochendes Waſſer drauf, 
laͤßt es die Nacht hindurch ſtehen, daß es die 


Seife heraus ziehe, und fpült es dann reine, 


+ 


Das bunte Leinenzeng wird nicht heiß ges 


wafchen, und, wenn es gewafchen ift, fogleich 
in kaltes Waffer geſteckt, alsdann gefpält und 
getrocknet, ehe es geftärft wird, 


Wenn das Zeug gefpült ift, fo wird es ges 
ftärft, welches auf folgende Art geſchi iehet: man 


weicht die weiße Staͤrke nebſt der Blaue eine 
Stunde ein; man kann auch ſtatt der blauen 
Farbe Eſchen, (iſt eine trockne blaßblaue Farbe,) 
nehmen, welche Oberhemden und dergleichen Sa⸗ 
chen ein ſchoͤnes Anſehn giebt. Die Staͤrke kocht 
man in einem meſſingenen Keſſel mit Brunnen⸗ 
waſſer nicht dicker, als man ſie zu dem weißen 
Zeuge haben will; man rührt fie bey dem Ko— 
chen beftändig, damit fie nicht anbremme und nicht 
Elimpricht werde; alsdann wringt man ſie durch 
einen Staͤrkebeutel in ein Waſchfaß, und ſtaͤrkt 
das Zeug damit ar. Man reibt e8 mit ber 
Staͤrke recht durch, damit es nicht blaufledicht 
werde, Man Fan auch zur Erfparung Lackmus 
- Fochen, welches auf folgende Art-gefchieht: Man 
- Hopft das Lackmus recht Flein, und ſetzt es in 
einem Topfe mit Waffer auf, wenn es genug gez 


24 kocht 
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kocht hat, fo gießt man es durch den Lackmus⸗ 
beutel, und zieht das Zeug erft Durch das Lack⸗ 
mus, ehe man es ftärft, Man muß fich aber 
wohl vorfehen, daß ed gutes Lackmus ift, fonft 
wird dad Zeug roth. Bettlacken oder Betttücher 
und Ueberzüge pflegt man bloß zu bläuen, auch 
Handtücher, doch giebt es in viefem Falle ver⸗ 
ſchiedene Manieren und Gebraͤuche. 


Wenn das Zeug geſtaͤrkt iſt, ſo wird es auf 
die Linie gehaͤngt und getrocknet. Hierbey muß 
jedes Stuͤck recht gerade gezogen werden, damit 
es keine Zipfel bekomme. Hat man einen gruͤ— 
nen Platz, ſo kann man auch das Zeug auf die 
Erde hinbreiten und alſo trocknen; iſt es aber 
windiges Wetter, und man hat das Zeug auf 
Linien gehaͤngt, ſo muß man es mit hoͤlzernen 
Klammern, die wie Gabeln gemacht find, ans 
flammern, damit ed der Wind nicht wegwehe, 
Man hat auch den Gebrauch, daß man bey dem 
Anftärken das Tiſchzeug fchlichter, welches wie 
folgt gefchieht: Man läßt: das Tifchzeug, wenn 
ed gefpült ift, erft troclen werden, alddann zieht 
man ed recht gerade, und zieht,jede Serviette 
durch die Stärke, dann legt man. wohl zwölf 
Servietten aufeinander, klopft fie recht Durch, 
laßt fie eine Stunde liegen, und hängt fie als⸗ 
dann auf. Dieſe Art zu färfen ift aber ſehr 
mühfam, und man muß fich dabey wohl in Acht 
nehmen, ſonſt wird das Zeug blaufleckicht. 


Wenn 
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Wenn das Zeug trocken iſt, ſo wird es auf 
folgende Art zuſammengelegt: Man zieht jedes 
Stuͤck Waͤſche recht gerade, wie es bey dem 
Rollen aufgewidelt werben foll, als etwa ſechs 
Servietten recht gerade auf einander (immer zwey 
Eden auf einander, ‚eine mit dem offenen Ende, 
und eine mit dem zufammengefchlagenen Ende, 
eind um das andre.) Died Legen des Zeugs 
muß man: ein oder zweymal felbft mir anfehen, 
um fich einen rechten Begriff davon zu machen, 
Alsdann wird es auf Rollhoͤlzer und Nolltücher 
gewickelt, und recht glatt gerollt, Iſt e& auf 
einer Seite glatt; fo wird eögabgewicelt und 
auch auf der audern Seite glatt gerollt. Dass 
jenige Zeug, ‚welches fteif werden fol, ald Ober⸗ 
hemden und dergleichen, wird nicht gerollt, fons 
dern geplättet, zu welchem Ende es denn einen 
Tag vorher mit Brunnenwaffer eingefprengt wird, 
Hat man dies gethan, fo wird. es feft zufonmen 
gewickelt und in Kiepen oder Tragkürbe, worin 
allemal ein Korbſack feyn muß, eingepackt und 
zugededt, Sp bleibt es bis zu dem andern Mors 
‚gen ftehen, da man es dann mit einem heißen 
Plärteifen plätter. Auch alles gerollte Zeug 
fireicht man mit der Plätte nach, und legt es nach 
der Nummer in den Schranf, Auf den Tifch, 
worauf man plättet, legt man zuerft ein wolles 
nes Zuch von dickem Fries und auf dieſes ein lei⸗ 
nenes. Die Plärte jet man auf die Plättrofte, 
are das Eifen nicht irgendwo einbrenne, ‚Zum, 
29 2 Plaͤt⸗ 
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Plaͤtten muß man ganz kurzes Holz oder Torf 
nehmen, — recht gluͤhende Plaͤtteiſen macht. 


No. 809. 
Zitz zu waſchen. 

Feinen Zitz waͤſcht man nicht mit Seife, ſon⸗ 
dern mit Ochſengalle, aber nicht heiß, und ſpuͤlt 
ihn recht rein, hierzu kann man unter die Staͤrke 
etwas weiſſes Wachs nehmen, und wenn man 
den Zitz plaͤttet, ſo muß man ſolches auf der 
linken Seite thun; laͤßt man ſolchen glaͤtten, ſo 
muß man ihn recht ſteif ftarfen, Man kann ihn 
auch felbft glätten, wenn man einen gläfernen 
Glaͤttſtein hat, dann fprenget man den Kattun 

‘om Tage vorher ein, doch nicht fehr naß, gläte 
‚ tet ihn auf einem recht rein gefiheuerten Tifche, 
und wenn er trocken und blank ift, beftreicht man 
ihn noch) fein mit Jungfernwachs, ftreicht nog 
einmal damit über, dann iſt es gut. 


| No. 810, 

Zitz zu waſchen auf andere Ark. 
annimmt weifje Seife und fehneidet fie Flein, 
kocht fie und fchlägt fie lauwarm in ein Waſch— 
foß, thut eine Ochfengalle dazu, und wäfcht 
den Zi damit, bis ‚man fieht, daß er rein iſt; 
dann ſpuͤlt man ihn in kaltem Wafler, und läßt 
ihn troden werden. Asdann nimmt man fir 
3 Pf. Gummi Tragant, für 3 Pf. Sungfernhonig, 
dieſes laͤßt man zuſammien bochen als eine duͤnne 
Staͤr⸗ 
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Staͤrke, ſeiget es durch ein Tuch, ziehet den Zitz 
adurch, und laͤßt ihn trocken werden, bis man 
ihn plaͤtten kann, alsdann plaͤttet man ihn auf 
der rechten Seite, und ſchmiert die Plaͤtte, wenn 
ſie erkalten will, mit ein ah Jungfernwachs. 


No. 811. 
tg zu wafchen. 


Man weicht das Geidenzeug am Abend zuvor 
mit Flußwaſſer ein, am andern Tage wäfcht man 
es mit Weizenkleye und venediſcher Seife recht 
rein; alsdann Focht man Flohfamen und Gummi 
— nebſt etwas feinem Zucker, zieht das 
Zeug durch und plaͤttet es, wenn es etwas be⸗ 
‚trocknet iſt. 


”\ 


No. 812, 
"Seidenzeug wie neu zu wachen. 


- Mean nimmt Eyerdotter, und ſchmiert es auf 
das Zeug wie Seife, waͤſcht daſſelbe mit laulig⸗ 
tem Waſſer ſo lange, bis man ſieht, daß es rein 
iſt, dann ſpuͤlt man es wieder in kaltem Waſſer 
ab, und läßt es trocken werden, alsdann nimmt 

man für 3 Pf. Gummi Tragant und für 3 Pf. 

Flohſamen, und läßt es eine Nacht mit einem 
Glas Waſſer zufommen fliehen, dann kocht man 
ed wie eine dünne Stärfe, und feiget ed durch 
ein Tuch, zieht das feidene Zeug dadurch, und 
mangelt es dann zwiſchen 2 Tuͤchern fo lange, 4 
bis es trocken iſt. 

Qq 3 No,813. 


> 
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No. 813. 


| —— glaͤnzend zu — 


Ninm in einen Topf ı Nößel Wafler, thue 


in daſſelbe 2 Loth) Gummi Arabikum, und, wenn 
es gefchmolzen, 2 Löffel voll Ochfengalle und 


3 Loth Flohſamen; Foche dieſes eine Viertelſtun⸗ 
de, und wenn ed Falt-ift, beftreiche damit das 
Zeug mit einem Schwamm, oder mit einem 
wollenen Zuche, daß es feuchte davon wird, als 
dann wird ed auf einem leinenen Tuche geplättet. . 
Man Fann ed auch auf folgende Art machen : Auf 


-8 Pfund Zeug nimm ı Sf. Slohfamen, laß es 
„eine halbe. Stunde ——— alsdann laß es ſtehen 


und gieß es durch ein Tuch; ed wird, wenn es 
ſteht, wie eine dickliche Brühe; dann laß 3 Loth. 
Gummi.24° Stunden lang in Waffer weichen, 
thue hernach diefe zwey Brühen unter einander, 
und. drüde das Zeug hinein wie in einen Leim, 


‚damit die Brühe fih Durch und durch ziehe, dann 


laß das Ueberflüßige davon abtriefen; hänge das 
Zeug im Schatten auf, und laß ed hernach prefz 
fen, ſo wird es recht ſchoͤn. Wenn man Die 


Preſſe nicht mit einmal, fondern nach und nach 


zufchraubt, fo befommt es einen. noch Ep 
ae 


Seidene —— zu WR 


Man weicht fie am Tage zuvor ein, alsdann 


waͤſcht man 2 mit gekochter venedifcher oder. ans 


derer 
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derer guten Seife recht rein; dann hängt man 
fie, wenn fie zuvor recht rein gefpült find, in den 
Schwefelkaſten, und läßt fie etliche Stunden 

fhwefeln; alsdann Focht man Flohfamen mit 
DBerlinerblau, welches man dann durch ein Tuch 
‚gießt, und dadurch die Strümpfe zieht; alddann 
hängt man diefelben auf, läßt fie meift troden 
werden, und rollt fie recht glatt. Man Fann 
fie auch über Formen ziehen und halb trocden 
plätten. Sind die Strümpfe noch neu, fo kann 
man fie auch mit einem Glättftein, deſſen Stiel 
‚mit feinem Slaxell überzogen ift, glätten, da ſie 
dann wie ganz neue Strümpfe ausfehen. 


No. 815. 
Flohr zu machen. 


Man koche gute weiße Seife, gieße von derſel⸗ 
ben etwas in einen Napf mit kaltem Flußwaſſer; 
in dieſen Napf lege man hernach den Flohr in 
dichten Paͤckchen. Sind es ſchraͤge ſchmale En⸗ 
den, oder Blonden, ſo ſchlage man ſolche auf 
ein Kantenbret und uͤberziehe dies mit Leinwand. 
Dergeſtalt eingeweicht laſſe man den Flohr zwey 
Tage ſtehen; alsdann druͤcke man ihn ganz ſachte 
aus; denn wenn er gerieben oder feſt angefaßt 
wird, fo verfchiebt er fih gleich; hierauf wird 
er. noch zweymal mit Maffer, und Seife ausge⸗ 
drückt, und dann mit der Seife in den Schwe= 
feltaften gehängt. Indeſſen wird bie Staͤrke 
dazu gekocht, und zwar wie folgt; ES wird et⸗ 

294 was 
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was weiße Staͤrke, nebſt Eſchen (eine trockne 
blaßblaue Farbe,) eingeweicht, in ein Toͤpf⸗ 
chen gethan, halb Waſſer und halb Braunt⸗ 
wein drauf gegoſſen, und etliche Stuͤcken feinen 
Zucker dazu geworfen; dieſes wird zu einer duͤn⸗ 
nen Staͤrke gekocht, und hierin wird der. Flohr 
ausgedrüdt. Iſt er aber auf ein Bret geſchla⸗ 
gen, fo muß man die Starke recht einreiben, 
und das Bret Flopfen, damit der Flohr nicht 
ſtreifig werde; alsdann wird eine dicke Friesdecke 
mit einem leinenen Tuche bedeckt auf ven Tiſch 
gelegt, jedes Stuͤck Flohr recht gerade auf dies 
fem Tuche ausgezogen, und wieder ein leinenes 
Zuch drüber hergelegt, mit einem Mangelholze 
über dem Tuche hergemangelt, und halb troden 
geplättet. Wenn der Flohr gemangelt ift, fo 
wird er. noch eihmal ausgezogen, Man muß 
auch eine andere Plaͤttdecke zum Platten nehmen, 
und diefelbe mit einem blauen oder grünen Tuche 
bedecken, worauf man recht fehen kann, vb die 
Faden gerade find, Die Blonden werden von 
dem Brete abgefchagen, gleich ausgepfluͤckt und 
geplättet. "Man kann auch), fratt weißer Starke, . 
Gummi Tragant nehmen, ihn den Tag vorher 
einweichen, - den andern Tag warmes Waſſer 
drauf gießen, und wenn er fich.aufgelöfet, ihn 
durch ein reines Laͤppchen drücken und mit Efchen 
bläuen, und darin den Flohr anfteifen. Statt 
‚Eichen kann man auch aͤchtes Berlinerblau neh⸗ 
men, welches aber nicht gefocht werden darf, 

fons 
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* man bindet es in ein rappchen und legt 
es den Tag vorher in kaltes Waſſer, da dann 
1 das Blaue fic) heraus in das Waffer zieht, da— 
von gießt man hernach etwas unter die Stärfe 
oder unter den Gummi, aber nicht zu viel, da⸗ 
mit ed nicht zu blau werde. 


No. 8106. 
Flohr zu wafchen auf andere Art. 


Man legt den Flohr recht gerade zuſammen in 
Heine Paͤckchen, kocht Elein gefihnittene franzoͤ— 
fiihe Seife, weicht den Flohr des Abends vor⸗ 
her mit etwas Seife inreinem, fließendem Waſſer 
ein, drüct folchen den andern Tag, : ohne ihn zu 
“reiben, aus, legt ihn wieder mit etwas Seife in 
lauwarmes aber ja nicht heiffes Waſſer, drückt 
ihn dann wieder aus, und wiederholt viefes fo 
\ lange, bis der Flohr rein iſt Alsdann wird er 
angeſteift; hierzu nimmt man Hausblaſe, legt 
fie den Abend vorher in Branntwein, worin fie 
ſich aufldfet; den andern Tag gießt man heiffes 
Waſſer dazu, und kocht ed wie eine dünne Staͤr⸗ 
fe, drückt es hernach durch ein reines Läppchen 
und rührt etwas Efchen, welche man vorher mit 
etwas Faltem Waſſer in der Hand klein rühren 
muß, drunter; alddann fleift man den Flohr, 
ohne ihn erft zu ſpuͤlen, darin an, und hängtihn 
dann in den Schwefelfaften, und wenn er plättz 
troden iſt, wird er gleich geplättet. Man kann 
auch den Flohr zwifchen zwey Tüchern und auf 
: 245 - einen 
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einen alten Rohrſtuhl legen und ihn fo ſchwefeln. 
Auch kann man ihn, wie im vorigen geſagt iſt, 
erſt — und dann Hatten) 


No. . 817. 


Kanten oder Spigen zu waſchen. 


Die Kanten werden auf ein rein ausgekochtes 
Brett, doch nicht von Eichenholz, aufgeſchlagen, 


welches mit Leinwand uͤberzogen iſt; es werden 


die Augen unten und der Fuß druͤber geſchlagen, 
mit gekochter Seife, die kalt geworden, recht 
gerade aufgeftrichen, immer um dag Brett. Daun 
wird ein Ueberzug von nicht zu dichter Leinwand 
drüber. genäher,; in kaltes Waſſer eingeweicht, 


und am Morgen darauf heraus gewafchen, herz 


nach mit lauwarmem Waſſer, und, wenn fie meift 
rein find, mit ſcharf heiffem Maffer; in das 
Maffer muß jedesmal gekochte Seife gefchlagen 
werden,  Menn fie fehr ſchwarz find, müffen 
fie wohl 5 mal gewafchen werden, fonft ift es an 
4 mal (das Einmeichen mit gerechnet) genug. 
Alsdann brühet man folche 2 mal mit Fochender 
Seife ein, ſpuͤlt ſie in Waſſer recht rein, kocht 
ganz duͤnne Staͤrke mit Eſchen, reibt ſie warm 
durch, nachdem man einige Stuͤcke rohe Staͤrke 
‚drein gethan, Tegt ferner ein Plätttuch auf den 


Tiſch, hierauf alte, Servietten oder Leinwand, 


klopfet fie damit durch, haͤnget ſolche auf, und 


wenn fie meift trocen find, ſchlaͤgt man fie ab, 


plautet ſi ſie auf ge blauen leinenen oder auch 


grünen 
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grünen wollenen Tuch, welches. nicht: abfaͤrbt, 
und auf einer ordentlichen Plaͤttdecke liegt; auf 

der linken Seite ſteckt man die Augen mit recht 
feinen Nadeln auf einem Knoͤppelpult auf. Wenn 
ſie vom Anfang an mit dem Aufſchlagen recht in 
Acht genommen werden, ſo bleiben die Augen von 
ſelbſt offen. Bey dem Aufſtecken muß man ſich 
ja recht in Acht nehmen, daß man die Augen 
nicht entzwen ſticht. Iſt es Sommer, fo bleicht 
man fie auf folgende Art: Man hängt fie einige 
Tage in die Sonne, nachdem fie mit Waffer, 
worein gefchlagene undı gefochte Seife gethan 
worden, naf gemacht, ſo oft ſie troden find; 
bernach, wenn man fie 3 oder 4 Tage gebleicht 
hat, darnach fie num gelb find, fo wäfcht man 
fie noch einmal rein aus, legt fie in warmes 
Flußwaſſer, daß die Seife herausziehe, ſpuͤlt fie 
rein, und macht fie wie die ungebleichten zurech- 
te. Die, wo man die Augen nicht aufſteckt, 
heiffen: halb neugewafchene. Mancher plättet 
‘fie gar nicht, fondern zieht fie nur gerade; wenn 
man folche aufſteckt, oder wenn es halb neue 
find, Tegt man fie gerade in ein großes Buch, 
und preßt fie, Wenn man fie plättet, müffen 
fie aber ja nicht auf der rechten Seite geplättet 
werden. Sollten fie ganz trocken geworden feyn, 
fo fprengt man fie icht ein, fondern ſchlaͤgt fie 
nur in eine alte aus der Stärke gewafchene Ser⸗ 
viette, welche man in reinem: Waſſer ausge: 
wrungen, fo, daß die naffe Gerviette immer 
| zwi⸗ 
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zwiſchen das Brett komme. Auf dieſe Art: kann 
man verſchiedene Bretter einpacken, damit fie 
ganz feucht werden. 


a No. ASt DR ; 
Engliſche Handſchuhe zu waſchen. 
an nimmt Buttermilch, und macht ſie lau⸗ 
licht warm, ſchmiert das Gelbe vom Ey uͤber 
die Handſchuhe, und waͤſcht ſie ſo lange in der 
Buttermilch, bis man ſieht, daß ſie rein ſind, 
ſpuͤlt ſie wieder nach in der Buttermilch und laͤßt 
fie allmaͤhlig trocknen, dann zieht man fie Durch 
‚bie Singer, fo find fie wieder ganz weiß und fchön, 
Man Fann die weißen Handfchuhe auch auf 
folgende Art wachen: Man legt die Handſchuhe 
auf ein Kantenbrett oder auf ein andres reines 
Brett; dann nimmt man ein reines wollenes 
Laͤppchen, taucht es in lauwarmes Waſſer, druͤckt 
es wieder recht rein aus, und beſtreicht es ſtark 
mit Seife; mit dieſem Laͤppchen reibet man die 
Handſchuh; wird es ſchmutzig, ſo waͤſcht man es 
in Waſſer aus, taucht es wieder in lauwarmes 
Waoaſſer, druͤckt es rein aus, und beſtreicht es mit 
Seife und reibt die Handſchuhe damit; ſo ver⸗ 
faͤhrt man ſo lange, bis ſie rein ſind; alsdann 
laßt man fie trocken werden; hat man eine Haud⸗ 
ſchuhform, fo kann man fie drauf ziehen, wo 
nicht, fo kann man fie nur einigemal felbft anziee. 
hen und fo trocknen laffen; fie werden fehr ges 
RER troden, weil fie nicht ſehr nad gemacht er 
find, j | 


find, Mit deutfchen Handſchuhen kann man Fr 


eben fo machen, und, ehe man fie ——— a 
tronfaft drauf druͤcken. 
No. 819. 


Deutſche Handſchuhe wie nen au 
mofhen 


Man wäfcht fie in Seife und Waſſer N ſpaͤlt fi ie. 


dann wieder nach in kaltem Waſſer, und läßt fie 
troden werden, dann drückt man fie wieder mit 
-Zitronfaft durch, und pudert fie dick ein, läßt 
fie hierauf in einem Tuche allmählig trodnen, 
und reibt fie durch die Hand, dann find fie gut. 
Man kann den Saft von faulen Zitronen dazu 
nehmen. Wafchlederne Handfchuhe waͤſcht man 
ordentlich in der Hand mit Seife und lauwarmen 
Waſſer, fpült folhe nicht, und wenn fie be= 
trocknet, sicht mi man fie fleißig gerade, ſo werben 
fie gut, 
No. 820, 


Silber zu waſchen. 


Man ſchlaͤgt das Silber auf ein mit n * 


uͤberzogenes Mangelholz, alsdann waͤſcht man 
daſſelbe ſo lange, bis es recht rein iſt; hier⸗ 
auf wird es rein geſpuͤlt, durch Zuckerwaſſer ge⸗ 
zogen, und halb trocken geplaͤttet. 
No. 821. 
Silber rein zu machen. 


’ Man reibt troduen Kalk von der Wand ab, 
* Bünfter es damit über, fo iſts wieder gut. 
No. 822, 
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4 N 8202, ; 
Gold zu waſchen. 


Es wird wie das Silber gewaſchen: unter das 
Zuckerwaſſer aber nimmt man noch etwas Safran, 
wodurch ed dann gezogen wird, Wenn e8 ges 
wafchen wird, fo muß man es immer in den 
Wuaſſer mangeln, und wenn es Bandtreffen find, 
fo kr man fe auf der linken Seite, 
«No. 823, 
Gold rein zu machen. 


Man: nimmt für 6 Bf. Sranzbrantwein, für 
3Pf. Weineſſig, geſtoſſene Kurkummee, ſo viel 
Alaun, als eine welſche Nuß groß, laͤßt dieſes 
zuſammen eine Nacht ſtehen, legt dann das Gold 
hinein, und laͤßt daſſelbe darin eine Stunde ſte⸗ 
hen, nimmt es dann wieder heraus, und rollet 
es unter der Rolle zwiſchen Tuͤchern trocken, 
No. 824. 


Aechte Perlen zu waſchen. 


- Wenn die Perlen ſchmutzig ſind, legt man ſie, 


ohne ſie von der Schnur loszumachen, in ein 
reines Laͤppchen von feiner Leinewand, ſtreut 
Salz drauf, und bindet es oben zuſammen; 
dann ſpuͤlt man es im lauwarmen Waſſer fo lan- 
ge, bis man glaubt, daß alles Salz ſich rein 
herausgezogen habe; man muß daher einigemal 
das Waſſer abgießen und wieder anderes auch 
lauwarmes Waſſer darauf gießen und es darin 


ſpuͤ⸗ 
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ſpuͤlen. Alsdann nimmt man die Perlen heraus, 
trocknet ſie in einem feinen weißen Tuche ab, und 
haͤngt ſie auf, daß ſie trocken werden; dann zieht 
man ſie auf eine ueue, von bläulicher Seide ver⸗ 


fertigte, feſte Schnur. Wenn die Perlen gar 


zu fhmußig find, muß man fie von der Schnur 


abziehen, und hernach, wenn man fie Kohlen, 


will, wieder aufziehen, ' 


Zwanzigſte Abthellung | 
No; 8254 4.47, 
Leinenes Garn auszufochen. | 


Man kann das leinene Garn auf, dreyerley Art 


auskochen. Die erſte Art iſt: Daß man das 
Garn eine Nacht in Waſſer einweicht, alsdann 
jedes Stuͤck Garn in Aſche, die wohl durchge— 
fiebt ift, umkehrt. Ferner macht man ein Bund 


Stroh, in der Mitte gedrehet, zurecht, legt das 


Garn darum, gießt den Keſſel voll kaltes Baf 
fer, und läßt es eine halbe Stunde Fochen ; als— 
dann wird es an einem Fluffe gefpült und getr ock⸗ 


net. Wenn nun die Aſche recht ausgeſchlagen 


worden, ſo wird es, immer zwey und zwey Stuͤl⸗ 
ke, zuſammen gelegt, wit der Fleiſchkeule ge⸗ 

klopft; und zum Leinweber gebracht. 

Die zwote Art iſt: Wenn man das Garn 
Fine Nacht einweicht, alsdann Lauge von Aſche 
kocht, 


kocht, dieſelbe durchgießt, und fie kochend auf das 


Garn ſchuͤttet, daſſelbe damit eine Weile ſtehen 
laͤßt, und es alsdann recht rein ſpuͤlt und trocknet. 


Die dritte Art iſt folgende: Man ſetzt das 
Garn in einem Faffe mit Meizenfleye und Waffer 
hinter den Ofen, läßt es ſo 4 Tage ftehen; alds 
dann fpült man ed, und laßt es trocken werden. 


“No. 306. | ö 
Leinwand zu bleichen. 


Man ſetzt an jedes Ende des Stuͤcks eine halbe 
Elle grobe Leinwand an; aller 3 Ellen ausein⸗ 
der nähet man ein Band, weldyes man über die 
Pfloͤcke, die man zum DBleichen in die Erde eine 
ſchlaͤgt, anhaken kann. Die Leinwand baͤucht 
oder buͤkt man erſt, alsdann legt man ſie auf 
einen gruͤnen Platz, und begießt ſie zum oͤftern 
des Tags, wenn ſie trocken wird. Im May 
iſt der Anfang der beſten Bleichzeit. Die Maͤrz⸗ 


luft iſt auch ſchon ſchoͤn; weil aber alsdann noch 


wenig Sonuenſchein iſt, fo verſpart man lieber 


das Bleichen auf die ſchoͤnſten Monathe. Will 


man Kleinigkeiten bleichen, als baumwollenes 
Garn und dergleichen, ſo haͤngt man es mit der 
Seife in die Sonne, und macht es ſo lange naß, 
bis es recht weiß iſt. Selbſtgeſponnenes Garn 


von gutem ſtarken Flachs hält vortreflich. Die 


Zubereitung des Garns und die rechte Bearbei— 
tung der Leinwand trägt viel dazu bey, daß die 
Leinwand lange Dauert; Will man beym gene 


weber 
FJ 


J 


weber blaues Garn in weiß gebleichtes Garn 
einſchlagen laſſen, ſo legt man das blaue Garn 
in ein Faß, gießt kochendes Waſſer drauf, und 
laͤßt ed 24 Stunden ſtehen; dann ſpuͤlt man es 
in kaltem Waſſer, und laͤßt es trocken werden, 
ſo färbt es nicht ab· Wenn man dem Leinweber 
Garn giebt, fo muß man das Garn vorher wie: 
gen, und die Leinwand, welche man von dem 
Garn erhält, wieder nachwiegen, 


— No. 827. . TR 

Leinen Zeug und Garn zu. färben. 
Dranfchegeib: Man Focht Lauge von recht rein 
geſiebter Afche. In diefer Lauge, welche durch 
ein Tuch gegoffen wird, weicht man auf ı Pf, 
leinenes Garn 2 Loth Drlean ein, und fir 6 Pf, 
Alaun, beydes recht Fein geftoßen; amt folgen 
den Tage ſetzt man die Farbe mit der Lauge in 
einem Keffel auf, und laßt diefelbe eine halbe 


Stunde Fochen, da man fie denn zuweilen ms 


rührt; alsdann thut man das graue Garn, wel-. 
ches vorher ausgefocht iſt, in die Farbe, laͤßt 
ed wieder eine halbe Stunde fochen, und zieht 
das Garn unterdeffen immer mit einem Stode 
auf, damit e8 fich nicht anfere, dann hängt man 
es in ein Waſchfaß über eine Linie, oder über 
einen Stock, und Focht ſchwarze Seife, (auf 
das Pfimd Garn z Pf, Seife,) diefes gießt man 
kochend auf das Garn, und laͤßt es damit kalt 
werden; dann ſpuͤlt man es recht rein und trock⸗ 


Rr net 
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net es. Nimmt man gebleichtes Garn, ſo wird 
es ſchoͤner Gelb; will man es etwas dunkel ha⸗ 
ben, fo nimmt man auf das Pfund Garn 3 Loth 
Orlean. Will man aber die Farbe recht dauer= 
haft haben, fo Fann man auf das Pfund Zeug 
2 Loth Potafche nehmen, Gelb: gefärbtes Zeug 
waͤſcht man nur lauwarm mit Ochfengalle, thut 
unter die Stärfe etwas eingeweichten Orlean, 
und flärft ed damit an. Hat man gelbes und. 
weißes Zeug, welches man wafchen will; fo 
nimmt man Dazu Ochfengalle und Flußwaſſer, 
womit man es nur lauwarm waͤſcht und rein 
ausſpuͤlt. re Er ? 
Aſcchgrau farbt man alfo: Man nimmt auf 
1 Pf. Zeug ı Loth Galläpfel und ı Loth Meinftein, 
womit man das Zeug eine halbe Stunde Eochen 
laͤßt; dann nimmt man es heraus, und thut 
noch 4 Loth geftoßenen Vitriol dazu, und läßt 
ed mit der andern Farbe noch eine Viertelftunde, 
nachden ed zu Fochen angefangen, mit dem Zeu⸗ 
ge Fochen, Soll es dunfler werden, fo kocht 
man ed etwas langer, Man muß bey jedent 
Färben ja nicht vergeffen, das Zeug fleißig aufs 
zuziehen; und wenn man die Farbe Focht, fo. 
muß. man nicht mehr Flußwaſſer drauf gießen, 
als nöthig ift, das Zeug gehörig naß darin zu 
machen, fonft wird die Farbe ohne Noth dünne, 
Das Zeug oder Garn wird hierauf recht rein ge= 
ſpuͤlt und aufgehongen, damit ed trocken werde, 


EFT 
Braun 
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Braun faͤrbt man wie folget: Man nimmt 
zu ı Pfund Garn ı Loth geftoßene Galläpfel und 
4 Loth Krapp; diefes jegt man mit Flußwaſſer 
An einem meffingenen Keffel auf, und wenn es 
kocht, thut man das Zeug oder Garn hinein, 
und läßt ed eine Stunde Fochen; damı nimmt 
man das Zeug heraus, und thut 8. Loth Vitriol 
in die Farbe; wenn dies abermals Focht, fo thut 
man das Zeug wieder hinein, und läßt ed noch 
eine halbe Stunde darin kochen; foll es aber fehr 
bunfel werden, fo kann ed wohl nod) eine ganze 
Stunde fochen. Will man es hellbraun, haben, 
fo nimmt man nur 4 Loth Vitriol zu 4 Pfund 
Zeug; wollte man es: noch heller haben, als es 
hiervon wird, fo thut man etliche Mefferfpigen 
soll Sremortartari oder Weinftein hinein, fo wird 
es heller, | 
Hellblau färbt man auffolgende Art in Seis 
de und Wolle: Man beiger das Zeug erſt aus, 
und nimmt zur Beige 4 Loth Alaun, und. läßt 
das Zeug, weldes man färben will, eine Stun⸗ 
de damit Fochen; wenn es Falt ift, wird es 
ausgeſpuͤlt umd getrodnet, Zur Farbe nimmt 
man ı Loth Indigo, ftößet denfelben ganz fein, 
% folchen in ein tiefes Glas, gießt 2 Loth 
weißes Vitrioloͤhl dazu, und rührt ed wohl uns 
ter einander, Dieſes laßt man 24 Stunden 
fiehen. Hierauf fest man einen Keffel mit Fluß⸗ 
waffer auf; wenn es Focht, gießt man bie Farbe 
hinein, und wenn es wieder kocht, thut man 
a Nr 2 das 


4 
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das Zeug hinein, und läßt es eine halbe Stunde 
kochen, fo wird es fhön hellblau; alsdann fpült 


man ed, Von diefer Maffe kann man 4 Pf, 
Zeug färben. Man muß fi) aber ja hüten, 


dog man. bey dem Umrühren des Indigo und 
Vitrioloͤhls nicht mit dem Geficht zu nahe dran. 
komme, weil es leicht aufbranft und fprigt; auch 


bey dem Eingießen in das Fochende Waffer hat 
man ſich davor zu hüten, obgleich) das Letzte 


nicht fo gefährlich ift, ald das Erfte, cs 

Hellgrün: Man nimmt anderthalb Loth Kurz 
fumee, ftoßet e& zu Pulver, weicht es eine 
Nacht in Flußwaſſer, thut ed alsdann in das 


fiedende Waffer, gießt von dem vorigen prapa= _ 


tirten Indigo fo viel dazu, als man es hell oder 
dunkel haben will, und läßt es eine nr gut 
durchfochen. 

Roth farbt man wie folge: Man he auf 
I Pfund leinened Zeug: oder Garn 12 Loth ers 


nambuk, (Brafilienholz,) weicht diefeseine Nacht 
in einem zugebundenen Beutel mit Waffer; am 
folgenden Tage Focht man die Farbe in dem Beu⸗ 


tel eine Stunde; alsdann thut man 4 Loth 
Alaun dazu; wenn diefelbe geſchmolzen ift, und. 
die Farbe recht ſtark kocht, ſo nimmt man fie von 
dem Feuer, und legt das Zeug oder Garn Hinz , 
ein, zieht es etlichemal auf, und laßt es mit der 
Sarbe Falt werden; alsdann wird es rein er 
und — 


VER 
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Will man eine violette Farbe haben, fo 
nimmt man Blaufpäne , und macht ed auf die 
vorige Art, Man kann zu jeder Farbe erft eine 
Probe einſtecken, und die Farbe probiren, 

+ Karmoifinroth färbt man alſo: Mannimmt 
zu 1 Pfund Garn oder Zeug 4 Loth Alan und 
4 Loth Weinftein, und eine Hand voll Weizen- 
kleye. Hiermit kocht man das Zeug eine halbe 
Stunde; dann nimmt man e8 heraus, und thut 
reines MWaffer in den Keffel, darein ı Loth ges 
ftogene Konchenille, und 1 Xoth weiße Stärke: 
Hiermit wird" das Zeug eine Stunde ‚gekocht, 
dann heraus genommen und gefpült. 
Celadon färbt man alfo: Man nimmt fo 
bie Eſſig nach Verhaͤltniß des Zeugs, daß es 
darein gefteckt werden kann, thut darein 4 Loth 
Alaun, thut den Effig und die Alaun zuſammen 
in einen kupfernen Keffel, und: läßt es zwey 
Nächte hindurch: mit einander ftehen, alsdann 
ſteckt man das Zeug hinein, und rührt es mit 
einem Holze um, damit das Zeug durch und 
durch naf werde. Wenn died gefchehen, ſo 
nimmt man es heraus, und wäfcht es in Falten 
Waſſer rein aus, und läßt es trodien werden, 
dann iſt es gut. Iſt es Seidenzeug, ſo sieht 
uns durch die — Glätte, 
». No. 828, 


Rohe Seide zuzubereiten. 


Man nimmt "auf 2.97. rohe Seide 4 Pf. ge⸗ 
trocknete kleingeſchabte Seife, die Seide bindet 
Rrz man 
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man in einen Sad von feiner Leinwand, damit 
fie ſich nicht verwirre, und kocht fie mit der 
Seife 2 Stunden lang; alsdann nimmt man fie 
heraus, und fpült ſie in Flußwaſſer fo lange, 
bis fie ganz klar ift, und läßt fie trocden werden. 
Man Fannı fie auch auf folgende Art zubereiten: 
Man nimmt auf jedes Pfund Seide ı Biertelpf, 
ſchwarze Seife; ſchmiert damit die Seide ein, 
thut fie in einen Sad von feiner Leinwand, und _ 
läßt fie 6 bis 7 Stunden kochen; dann nimmt‘ 
man fie heraus, und fpült ſie in Flußwaſſer 
recht rein, und läßt fie trocken werden. 
' No. 829. 


Wie man die gekochte Seide auf die 
‚befte Art mit der Alaun behandelt. 


N Wenn die Seide auf vorige Weiſe zubereitet 
worden, nimmt man auf jedes Pfund Seide 
I Viertelpf, Alaun, welche man in einem reinen 
Geſchirr oder in einem meſſingenen Keſſel in 
Waſſer zerfließen laͤßt, und hernach ſo viel Fluß⸗ 
waſſer dazu gießt, als noͤthig iſt, daß die Seide, 
ganz vom Waſſer bedeckt, darin liegen kann; 
man laͤßt ſie eine Nacht darin liegen. 
No. 830. 

Wie die Seide gebeitzt wird, wenn 
man fie Karmoiſinroth farben will. 


Man ı nimmt auf jedes Pfund Seide 4 Hände 
voll ſchoͤne Weizenkleye, laͤßt biefelbe in 2 Eimer 
—8 
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voll Flußwaſſer überfochen, thut fie alsdann in 
ein hölzernes Faß, und läßt fie eine Nacht ſte— 
benz dann klaͤrt man das Waſſer ab, nimmt 
die Hälfte davon, gießt fie in einen Keffel, und 
thut dazu Pf. Alaun, + Pf. geftoßenen Weins 
fein, und ı Loth ſchoͤne Kurkumee, und läßt 
es zufammen unter beftändigem Umruͤhren eine 
Viertelſtunde Fochen; alsdann fest man dem. 


Keffel vom Feuer ab, und legt die Seide hinein, 


deckt ihm aber nicht zu, daß es recht ausrauchen 
kann; fo muß ed 3 Stunden ſtehen; dann fpült 
man die Seide in Flußwaſſer recht reine, fchlägt 
es recht aus, und läßt fie trocken werden. Fers 
ner feßt man in einem Keffel 2 Eimer voll Re- 
genwafjer mit ı PViertelpf. Galläpfel auf, und 
laͤßt es eine Stunde Fochen, dann fet man den 


= 


Keffel vom Feuer ab, und, wenn es nur fo heiß - 


ift, daß man die Hand darin leiden kann, thut 
man die Seide hinein, läßt fie eine Stunde dar⸗ 
in liegen, alddann nimmt man fie heraus, läßt 
de —— und trocken werden. 


Seide Karmo nroth zu färben. 


Wenn die Seide, wie vorher geſagt, zuberei⸗ 
tet iſt, ſo nimmt man auf jedes Pfund Seide 


I Unze. Konchenille, thut ſolche in das Uebrig⸗ 


gebliebene der Beitze, ſetzt es im Keſſel auf, und 
wenn es zu kochen anfängt, nimmt man den 

Keſſel vom Feuer ab, deckt ihn zu, daß nichts 
Rr 4 Unrei⸗ 
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Unreines dazu komme, und laͤßt es * verſchla⸗ 


gen. Dann ſetzt man ven Keſſel wieder auf, 


thut 3 Loth klein geſtoßenen weißen Arſenik und 
5 Loth Weinſtein drein, läßt es zuſammen eine 
Viertelſtunde kochen, nimmt den Keſſel wieder 
ab, laͤßt es nur ein wenig verſchlagen, dann 


ſteckt man die Seide drein, und arbeitet ſie mit 
einem kleinen rundgeſchnittenen glatten Stock 


durch einander, damit ſie nicht fleckigt werde; 


alsdanu druͤckt man fie aus. Iſt fie nicht hoch⸗ 


roth genug, fo feßt man die Farbe noch einmal 


auf, läßt fie wieder Fochen, ſetzt fie.ab, daßfie 


ein wenig verfchlage, und thut die Seide darein. 
Iſt dies gefchehen, fo fpült man die Seide. in 
Maffer rein aus. Dann nimmt man auf jedes 
Pfund Seide 1.Loth der beften venedifchen Seife, 
welcherman, wenn fie in Waffer am Feuer zer= 
gangen, zu Schaum fchlägt, und die Seide dar⸗ 
in ducchfpült ; alsdann fpült man die Seide wies 


ber in.teinem Flußwaſſer aus, hängt fie auf ein 


Holz, und läßt fie trocken werben. Wenn man 
. Karmoifin zum Grund auf Violett färben will, 
fo muß man allezeit an dem Gewichte den dritten 


Theil erfparen, das ift, man muß auf I Pfund - 


Seide nur 2 Loth Konchenille, 2 Loth. weißen 
Arſenik und 4 Loth Weinſtein nehmen. Bey 
aller Faͤrberey ift eine Erfahrung und Behutſam⸗ 
keit nöthig ; wer gar feine Erfahrung davon hat, 


kann bey den beften Necepten "leicht etwas ver⸗ 


derben, und es kommt da oft auf Geſchwindig⸗ 


keit und Behutſamkeit ſehr vieles an, 
No. 832, 


* 





a KR 


No. 832 


Sedde Schlehtrerh zu färben. — 


an nimmt auf jedes Pfund Seide ı Pf. 
Fernambuck, läßt es mit Waſſer auffochen, gießt 


es durch ein Sieb in ein Faß, und laͤßt das Holz 
‚mit kaltem Waſſer noch einmal aufkochen; gießt 


es dann auch durch und in das Faß, alsdann 
kehrt man die Seide darin um, druͤckt ſie aus, 
laͤßt ſie trocknen, kehrt ſie wieder um in der Far⸗ 
be, bis es genug iſt, alsdann thut man ein we- 
nig Potafche in kaltes Waſſer, kehrt die Seide 
darin um, bis fie roth genug iſt, dann ſput 


man die Seide gut und trocknet Dee 


No. 833 
_ Seide Bluroch zu faͤrben. 


an macht die Beitze wie die vorige; dann 
nimmt man auf 1 Pf. Seide Pf. Alaun, Pf. 
Hein geftoffenen Weinftein, laßt es mit einem 
Eimer voll Beitzwaſſer in einem Keffel eine Vier: 


telſtunde kochen, und wenn es vom Feuer wies 
der abgenommen, fo ftedt man die Seide hinein, 
läßt fie 2 Stunden laug drin, fpült fie hernach 
aus, haͤngt ſie uͤber ein Holz, und laͤßt ſie 


trocken werden. Alsdann nimmt man einen 


Eimer voll Beitzwaſſer, fest es nebft + Pf. ges 
fioffener Galläpfel auf, läßt e8 fochen und wies 


der verfihlagen, bis man die Hände drin leiden 
kaun, dann ſteckt man die Seide 2 Stundenlang 


hinein, und ” ft dann trocden werben, Dar⸗ 


Rrz anf 


—* 


ea ,. — 
auf nimmt man 2 Pf. guten Fernambuck, bin⸗ 
det ihn in einen leinen Beutel, thut ihn in Wei⸗ 
zenkleywaſſer, und laͤßt es aufkochen, dann ſetzt 
man den Keſſel ab, deckt ihn dicht zu, und laͤßt 
es eine Nacht ſtehen; hernach thut man 5 Loth 
Potafche darein, läßt ed wieder 1 "Stunde Eos 
chen, und gießt fo. viel Flußwarfer dazu, als 
davon eingefocht if. Dann nimmt man dem 
Beutel mit der Farbe heraus, und ftedt, wenn 
ed ein weinig verfchlagen, die Seide darein, deckt 
den Keffel dicht zu, und läßtes eine halbe Stuns 
de fliehen; dann wringet man die Seide aus, 
haͤngt fie über ein Holz; dann ſpuͤlt man fie, und 
Laßt fie trocknen. Iſt fie aber noch nicht roth 
genug, fo kocht man die Farbe noch einmal auf, 
ſteckt die Seide hernach darein, fpült fie in Seife, 
wie die Karmoifinfarbe, und dann in Flußwaſ⸗ 
ſer, und trocknet ſie, ſo wird ſie bon 
No. 834 

: Seide Snbarnat. zu färben. 


M an behandelt die Seide mit der vorigen 
Beitze; alsdann nimmt man auf jedes Pf. Sei— 
de 14 Pf. Fernambuck; thut es durch ein Sieb 
in ein Faß, gießt kaltes Waffer dazu, Fehrt die 
Seide fo lange darin um, bis die Kraft heraus 
iſt, alddann fpält und trocinet man fi. 

* No, 835. 


Seide Oranſche zu faͤrben. 


Man legt. die wege Seide in Alaunwaſſer; 
dann nimmt man 4 Pf, Orlean, legt es eine 
Nacht 
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Nacht in Waſſer und laͤßt es weichen ; hernach 
thut man 2 Loth Potaſche dazu, und Focht es 
auf; wenn es eine halbe Stunde gekocht, thut 
man I Loth geftöffene Meffin dazu; wenn es 
verſchlagen, ſteckt man die alaunirte Seide 2 bis - 
3 Stunden hinein, nachdem man nun die Farbe 
far haben will. Dann fpält man die Seide 
in gutem Seifenwaffer, und hernach in reinen 
Slußwaffer, und läßt “ — werden. 
No. 


‚Seide Gelb. zu färben. 


Man nimmt auf jedes Pf. Seide 6 Unzen 
| Galläpfel und 6 Pf. Gelbholz; das Gelhholz läßt 
man eine Stunde fochen, dann thut man die 
Galtäpfel hinein, und läßt es noch eine halbe 
Stunde kochen. Wein nun die Seide alaunirt 
und ausgefpült ift, wird fie in dem Keſſel umge⸗ 
Tehrt, und dann mit ein wenig Potafche gewrun⸗ 
gen, dann noch einmal durchgewrungen; fiemuß 
eine Nacht darin liegen bleiben; alsdann ſpuͤlt 
und trocknet man ſie. 

No. 837 

Seide blau zu rben 


Man. machet von + Meße rein ausgefiebter buͤ⸗ 
chenen Afche und 3 Eimern Flußwaffer eine Lau⸗ 


ge, gießt fie in ein fefted Faß, thut darein 


2 Hände vol Weizenkleye, Pf. Krapp, 4 Pf. 
Hleingeftoffenen Weinftein, ı Pf. Porafche, 2 Pf. 
Hleingeftoffenen Indigo quadrimolio; dies alles 

rührt 


rührt man mit einen glatter Stock recht durch, 
md wiederholt das Rühren allemalnach 12 Stuns 
den, 14 Tage hintereinander, bis einem der 


Guß an den Fingern grün fällt, alsdann kann 


man fürben; wenn auch) die Farbe fertig ift, muß 
man fie doch alle Morgen rühren. Wenn man 
nun die Seide färben will, macht man fie in 
warmer Sauge, welche von neuem durchgegoffen, 
naß, und wringet fie aus; alsdann floßt man 
fie in die Farbe und haͤugt einen Drief darein, 
wie die Färber thun, dam nimmt man noc) eine 
Küpe, ‚wie die Blaukuͤpe, macht dieſelbe voll 
durchgeſeigter Lauge, und wenn man die Seide 
aus der Blaukuͤpe wringet, ſo ſpuͤlt man ſie in 
dieſer durchgeſeigten Lauge rein ab, wringet ſie 
hernach rein aus, ſpuͤlt fie in Flußwaſſer, ſchlaͤgt, 
trocknet und refillirt ſie. Will man aber ohne 
Lauge faͤrben, ſo macht man die Seide in der 
Spuͤlkuͤpe erſtlich naß, ſo bedarf man die erſte 
Lauge nicht. Hieraus kann man dunkelblau und 
lichtblau faͤrben, nachdem man die Seide lange in der 
Farbe — läßt. Wird die blaue Farbe matt, ſo 
thut man & Pf. kleingeſtoſſeuen Indigo quadri⸗ 
molio, £ Pf. Potaſche, ı Loth Krapp, eine 
Hand voll Meizenfleye und Z Loth geftoffenen 
Weinftein dazu; diefes muß 8 Tage lang ſtehen 
und allemal nah 12 Stunden gerührt werden, 
damı kann man wieder, wie zuvor, farben, - ' 


’ 


gr No. 838. 
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No. 838. 
" Seide grün zu —— 


Man nimmt auf ı Pf. Seide + Pf. engliſche 
Alaun, F Pf. weißen Weinſtein klein geſtoſſen, 
thut es zufanımen in heißes Waſſer, und läßt es 
zergehen, hernach ftedt man die Seide hinein, 
- und läßt fie eine Nacht darin ftehen, dann nimmt 
man fie heraus, und läßt fie trocknen. Alsdann 
nimmt man. ı Pf. Scharte, kocht dieſelbe in 
13 Eimer Waſſer eine gute Stunde lang, thut 
— das Kraut heraus, und wirft es weg, 
thut dagegen ı Loth Grünfpan darein, rührt es 
mit einem Stock wohl um, und ſteckt dann die 
Seide eine Viertelftunde lang darein; dann thut 
man fie heraus, und läßt fie Falt werben; als⸗ 
dann thut man 2 Loth Potaſche in die Farbe, 
rührt ed mit dem Stod um, und ſteckt die Seide 
wieder darein, bis man glaubt, daß es gelb ge: 
nug ift; dann fpült man fie recht rein aus, läßt 
ſie abtriefen, und ſteckt fie in die Blaufüpe, bie 
es grün genug ift, darauf ſpuͤlt man die Seide 
aus, fo ift fie fhön grün. , Werm man fie dun⸗ 
Felgrün haben will, läßt man fie länger in der 
gr liegen, | 
No. 839 
Seide violet au färben, 


Man kehrt die Seide i in karmoiſinrother Farbe, 
wie ſchon gemeldet, um; alsdann nimmt man 
auf jedes Pfund Seide ı Pf, Provinzienholz 
kocht 
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kocht es auf und kehrt die Seide darin um, dann 
thut man in die letzte Farbe ein wenig geſtoßene 
alte Gallaͤpfel, ſpuͤlt die Seide darin, und her— 
nach wieder in reinem Waſſer rein ER und laßt 
fie trocken werden, 


KLCHNDO. — 
Seiden Zeug ſchwarz zu faͤrben. 


Man nimmt auf 1Pf. Zeug 4 Loth Gallaͤpfel, 
4 Loth Schmad und 2 Hände voll Ellernbroden, 
(die Frucht von Eller = oder Erlenbaumen,) hier= 

mit Focht man das Zeug eine Stunde; dann 
nimmt man ed heraus und thut noch in den Kefz _ 

ſel 4 Loth braun Braſilienholz, 16 Loth Vitriol, 
und 4 Loth Foͤnum graͤcum, (griechiſch Heu oder 
Bockshorn,) damit kocht man das Zeug 2 Stun⸗ 
den langfam. Es muß alle Viertelftunden abge 

nommen und gefühlt werden, fonft verbrennt 08; 

hierauf wird e8 recht rein Ye und getrocknet, 


gar. 
Schwarze Seite einen Glanz zu 
geben. 


Man nimmt auf jedes Pfund Seide 2 doch 
Hausblaſe, laͤßt ſie in Waſſer zergehen, und 
ziehet alsdann bie. Seide, wenn fie daß letztemal 
aus der Farbe fommt, hindurch, fo hat fie einen 
ſchoͤnen Glanz. N 
No. 842. 


— 
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No: 842 — 
Engliſches rothes Tuch zu farben. 
Man nimmt 2 Pf. weißen Weinftein, 3 Pf 
Alaun, 7 Loth venedifches Bleyweiß, eine halbe 
Metze Weitzenkleye, laͤßt alles zufanmen mit 
dem Tuche in einem Keffel anderthalb Stunden 
Fochen und eine Nacht ftehen; dann nimmt man 
auf jedes Stück Tuch, wenn es gefpult ift, in 
die Flatte 6 Pf. guten Krapp, 4 Loth Drlean, 
3 Loth Kurfumee, 4 Loth Scheidewaffer, dazu- 
läßt man das Tuch Z Stunden über ben Hafpel 
laufen, fo befommt man gut englifch Tuch, wel⸗ 
ches geſpuͤlt, BA 2 a werden muß. 


Wollenem — Pie Scharlach—⸗ 
farbe zur geben. 


Mean nimmt auf I Pf. Zeug ı Unze Konche⸗ 
nille, J Quentchen weißen Weinſtein, JQuent⸗ 
chen Kraftmehl, und 2 Quent. gutes Scheide— 
waſſer. Das Kraftmehl laßt man erſt in war⸗ 
mem Waſſer ein wenig auf kochen, dann thut 
man alles zufammen, und wenn es wieder auf⸗ 
kocht, aud) das Zeug hinein, und laͤßt es eine 
Stunde fochen ; ed muß wohl umgerührt und 
aufgezogen werden, bis die Farbe hoch genug 
fallt; dann nimmt man e8 heraus, und waͤſcht 
ed 2 bis gmal in Waffer, nachdent man es jes 
desmal gut ausgerorungen hat; alsdann hängt 
man es anf, und laßt ed im Ba trocknen. 
No, 844. 


\ 


| No. € 
Wollenes Zeug ſchwarz zu färben. 
Zu 1 Pf. des wollenen Zeugs nimmt man ı Loth 
Gallaͤpfel geſtoßen, und eine Hand voll Ellern⸗ 
brocken. Hiermit kocht man das Zeug eine Stun⸗ 
de, dann nimmt man es heraus, und thut in 
den Keſſel 1 Pf. braun Braſilienholz und 4 Loth 
Bitriol; Hiermit Focht man das Zeug wieder eine 
Sant, dann 4 er = heraus und ſpuͤlt es. 


Verſchoſſenem die Farbe 
wieder zugeben. 


Rn Roth: Man nimmt + Loth Zinnober, 4Loth 
aͤchten Fernambuck, 4 Loth Alaun, 2 Maaß 
Eſſig, ‚1 Maaß Waſſer, laͤßt es acht Tage zu⸗ 
ammen ſtehen, dann macht man es kochend heiß, 
und benetzt die verſchoſſenen Flecke damit, fo iſt 
es gut. 

In Blau: Man nimmt wLoth Indigo, 4 Loth 
Alaun, fuͤr 3 Pfennige Scheidewaſſer, 4 Maaß 
Maffer, laßt es acht Tage zufammen ftehen, 
macht es dann kochend heiß, und benetzt die 
J NER Flecke damit, fo ift es gut. 

In Geld: Man nimmt für 6 Pf. Eſſig, für 
6 Pf. geftoßenen " Kurkumee, 4 Loth Alaun, 
laͤßt e8 eine Nacht zuſammen ftehen, und benetzt 
die Flecke damit. 
In Gruͤn: Man nimmt eine Hand voll bite. 
chene Aſche, Focht Lauge davon, * benetzt die 
Flecke damit. 
No. 846. 
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No. 846. ö 
Atem Sammer feine erſte Farbe 
wieder zu geben. 


Man nimmt auf Maaß Waffer ı Loth Bras 
filien, kocht es; dann kocht man Waidafche in 
einem Topfe befonders, rührt es recht durch, und, 
wenn ed gefocht, läßt man es ftehen, und gießt 
es dann durch ein Tuch in ein Glas. 

Iſt der Sammet roth, und man will ihn 
lichtroth haben, fo gießt man, wenn das Bra= 
ſilienholz zu kochen anfaͤngt, ein wenig Waid⸗ 
aſchenwaſſer drein, und wirft ein wenig Salz 
dazu; hat man keine Waidaſche, ſo nimmt wan 
un zeidſchten Kalk. 

Iſt der Sammet braun, und man will ihn 
wieder. braun haben, fo muß man etwas mehr _ 
Maidafchenlauge dazu gießen. 

Menn aber rother Sammet braun werden 
fol, fo beftreicht man ihn nur mit Waidaſchen⸗ 
waffer, fo wird er fehön braum, 

Iſt er blau, fo beftreicht man ihn ebenfalls 
mit diefem Waſſer, fo wird er ſchoͤn himmelblau. 
Dem fchwarzen Sammet wieder zu helfen. 
nimmt man 4 Unzen gute Schwärze, 6 Loth 
Galläpfel geftoffen, 1 Loth Alaun, 2 Loth 
Bitriol, läßt ed zufammen durchkochen, und 
trägt ed auf den Sammet. —* 
Dies ganze Verfahren mit dem Sammet mul 
aber fo behutfam als möglich gefchehen,, ſonſt 
duͤrfte es nicht allemal gerathen. | 

° @ . No. 847: 
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No. 847. 


Weichen Sammet wieder Reif 
zu machen, 


Man RT 4 Theile Gummi Tragant und 
1 Theil Gummi arabikum, ftößt jedes befonders, 
dann vermifcht man es untereinander, thut es 
in eine Schhffel, gießt Waſſer drauf, und laßt 
ed 24 Stunden ſtehen; dann taucht man einen 

Schwamm darein, und beftreicht den Sammet 
auf.der linken Seite damit, und läßt ihn troden 
werden, 


"Hlite nern Ei, lamend zu 
machen. 2% 

Man nimmt 6 Loth braun Brafilien- oder Mo- 
derholz, 6 Loth Galläpfel, 2 Loth Flohſamen, 
. 1 Loth Lorbeer, 1 Loth Gummi Tragant, Noͤſ⸗ 
fel Ochfengalle, 13 Nöffel Regenwaſſer, thut 
folches alles zufammen in einen Topf, und laßt 
ed einen halben Tag weichen; dann läßt man 
es bis zur Hälfte einfochen, wieder Falt werden, 
und 3 bis 4 Tage ftehen. Alsdann nimmtman 
ſtumpfe Bürften, wie ein Finger lang, und in 
der Rundung, wie ein Reichsthaler, tunft fie in 
Farbe, ftreicht den Hut unten zuerft, allezeit 
gegen die linfe Hand und oben gegen die rechte 
an; wie man die Bürften führe, fo wird es, 
nachdem es troden ijt, ſchwarz und glänzend 
wer⸗ 
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werden; es Fann auch mit ſammetnen Riffennach 
den Haaren geftrichen werden; auch Fann man, 
wenn die Schwärze um etwas verbraucht if“ 
wieder Regenwaffer zugieffen, und: wie vorher 
Eochen, fo wird fie wieder fo gut wie vorher. 


Bon einigen Farben die ausgemwafchen 
| werden koͤnnen. 
Man hat jet Farben, womit man Leinwand 
ſelbſt färben umd die Farbe wieder auswafchen 
kann, Man findet fie in Kaufladen. Von 
1 Loth derfelben Fann man ohngefähr 1 Pf, Leins 
wand färben; doch muß diefe fein feyn, denn 
die grobe nimmt die Farbe nicht gut an, und 
nach folgenden Regeln verfahren, 

* No. 849. 
Blau zu färben. 


Man läßt fo viel Farbe, ald man brauchen 
will, in Waffer + Stunde weichen, und zerrührt 
fie, es muß aber nur fo viel Waſſer feyn, das 
mit die Leinwand hernach in der Stärke nur naß 
werden Fann. Indeſſen läßt man weiße Stärfe 
in Maffer weichen, und kocht fie nur dünne, gießt 
dann die Farbe dazu, und rührt beydes recht uns 
tereinander; hierauf thutman die Leinwand hinz 
ein, und reibt fie mit der gefärbten Stärke recht 
‚gut und eben durch, ftreicht dann mit der flachen 
Hand über die Leinwand, damit die Farbe aller 
Drten gleich werde. Alsdann ſteckt man die 
Leinwand mit Nadeln an eine Linie, laßt fie trock⸗ 
©: 2 +. u 
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nen und dann glätten. Man thut wohl, wenn 
‚ man. allemal zuvor eine Fleine Probe freund 
trocken werden läßt. 
No. 850. 


Srfin zu färben. R 


Man weicht des Abends zuvor die Farbe ein, 
am andern Morgen rührt man fie recht um, 
gießt fie durch ein leinenes Laͤppchen, rührt fie 
unter mäßig fteif gelochte weiffe Stärke, und 
verfährt mit dem Färben, wie mit dem’ vorigen, 
Soll die Leinwand Meergrün werben, fo kann 
man I Loth mehr färben, als wenn man Bi 
—— haben will. 


NO BE 
Roth zu farben. 

Mean weicht die Farbe nicht ein, fondern thut 
fie, wenn man die weiffe Stärfe dünne gekocht 
. bat, in ein Zöpfchen mit Maffer, rührt fie 
darin gut um und fogleich unter die Stärke, 
Uebrigens verfährt man, wie mit Nr, 885. Da 

man aber mit diefer Farbe nur halb fo viel, als 
mit der blauen färben Fann, fo muß man ja zu⸗ 
vor eine Probe färben und troden werden laffen, 
denn naß fieht das Gefärbte allezeit dunkler aus, 

als wenn ed trocen iſt. Und ob es freylich befz 
fer ift, wenn man gleich anfangs die Farbe ges 
hörig dunkel gemacht hat, fo kann man doch, 
wenn fie zu blaß geworden, noch etwas Farbe 

. nehs 


nehmen, fie unter dünne gekochte Stärke rühren, 

und die Leinwand noch einmal darin färben, 

Vom Glätten wird die Farbe jederzeit noch ets 

was dunkler, als da fie blos betrocknet war, 
No. 852. 


Viole zu faͤrben. 


Yit dieſer Farbe verfaͤhrt man, wenn man 
ſie ein Paar Stunden in Waſſer eingeweicht hat, 
eben ſo wie mit der vorigen. 
No. 853. s 

Lila zu färben. 
van verfährt mit diefer Farbe, wenn fie nur 
eine halbe Stunde eingeweicht ift, wie mit ber 
vorigen; doch aber muß man mehr Farbe, als 
von der — wer 


Seidenzeug * Wafchfarben zu 
faͤrben. 


| Man weicht, wie bey jeder der vorigen Re⸗ 
geln gefagt worden, die Farbe ein,. färbt for 
dann weiffen Atlaß, Taffet oder ſeidenes Band 
darin, und fteift ed nachher mit Gummi Tragant 
an, Man Fanıı es aber auch, wie die Leinwand, 
in Stärfe, die mit den Farben’ vermifcht iſt, 
färben, nur muß die Stärfe fein und Dünne ges 


kocht ſeyn. 
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Ein und zwanzigſte Abtheilung. 
Bom Ausmachen der Sledeu.f. a > 
| allerley Zeug. 


{ 


&; ift fehr unangenehm, wenn durch Schmußs 
fledfe ein Stuͤck Zeug verdorben wird, und oft 
wäre ed ein großer Schade, wenn man Feine 
Mittel hätte, Ddiefelben wieder herauszubringen. 
Sch will daher auch einige Negeln über diefen 
Artikel ertheilen, und befonders die folgenden 
4 erftern Arten von Fleckkugeln empfehlen,» fi 
diefelbigen anzufhaffen, um felbige gleich) benußen 
zu koͤnnen, fo bald ſich ein Fleck einfinden follte, 
weil e8 weit leichter ift, einen frifchen Fleck her⸗ 
auszubringen, ald wenn man erft nach langer 
Zeit ihn herausmachen will. Dieſe Kugeln koͤn⸗ 
nen nach eines jeden Belieben vergroͤſſert oder ver⸗ 
ringert werden, doch muß man ſich nach vorge⸗ 


fehriebener Proporrion genau Eat. Bi: 


Die — Feckugel 


M it dieſer kann man aus allen halbſeidenen, 
zeugenen und tuchenen Kleidern, bon allen Ars 
ten von Karben, Wein- Zitron= Kalk: Tinten⸗ 
auch alle gelbe Del ene Flecke, fie mögen 

her⸗ 
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herruͤhren, wovon ſie wollen, rein und ſauber 
ansmachen. Sie wird auf ſolgende Art gemacht: 


Man mimmt 4 Loth · venediſche Seife, ſchabt 
ſie duͤnne, arbeitet ſie in der Hand wohl durch, 
wie einen Teig, wenn man fie zubor mit frifchent 
Waſſer ein wenig angefeuchtet hat, dazu nimmt 
man eine gute Mefferfpige voll feingeriebenen 
ſchlechtes Vitriol oder Kupferwaſſer, und eben 
fo viel geriebenen rothen Bolus, auch einer kleis 
nen Linfe groß Kienruß; diefe Species werden 
ebſt 10 bis'15 Tropfen Spiritus ſalis ammo- 
niaci, der vom Kalt abgezogen ift, unter Die 
Seife gemiſcht, und hiervon werden alsdann 
Kugeln gemacht, welche man trocknen laͤßt, ſo 
find fie zum Gebrauch fertig. Sie verderben 
niemals, daher kann man fie lange lb 

währen. Wenn man nun Flede damit ausma⸗ 
chen will, die entweder Furze Zeit, oder aber ein 
Jahr oder druͤber in den Kleidern gewefen find, 
fo befeuchtet man den Fleck mit friſchem Waſſer, 
dann nimmt man bie Kugel, reihe ein wenig 
drauf, läßt es trodnen, waͤſcht ed hernach mit 
friſchem Waſſer davon ab, kontinuirt 2 oder 3 
mal damit, und waͤſcht ed hernach mit einem 
weiſſen leinenen Tuche nach dem Striche ab, fo 
ift ed von dem Flecke gereinigt, und befommk 
feine ordentliche Sarbe wieder.  « 


Ss 4 : :N0.856 


de No. * vB se; 
oe ‚grüne Sledkfugel.: ca 


A diefer Fann man aus halbſeidenen, zeuge⸗ 
nen und tuchenen Kleidern von allerley Farben 
alle Flecke von Pech, Wachs, Oehl oder _Dehle 
farben, Fett, Schmutz und Staub wegbringen. 
Man nimmt 4 Loth venediſche Seife, ſchabt fie 
Hein, arbeiter fie in der Hand, wie die erftere, 
hierzu thut man eine Mefferfpise voll geftofenen. 
Gruͤnſpan und eben fo viel Cremortartari, 15, 
bis 20 Tropfen faulen oder deftillirten Zitronfaft ;, 
mengt die Species recht untereinander, macht 
davon, nach Belieben, „eine, oder mehrere: Ku⸗ 
geln, und laͤßt fie trocknen/ ‚fo ſind fie fertig, 
und man kann ſie aufheben. „Die,oben benanns 
ten Flecke macht man mit friſchem Waſſer naß, 
und bereibt ſie mit der Kugel, fo weit der. Fleck 
geht, thut noch etwas Waſſer drauf, und reibt 
fie ſacht zwiſchen den Fingern, waͤſcht fie als— 
dann rein aus, wiederholt ſolches ı ober 2 mal, 
und wiſcht mit einen weißen leinenen Tuche nach, 
fo gehn die Flede heraus ; follteed aber einalter 
oder harter Fleck ſeyn, der auf der andern Seite 
durchgeht, und wieder etwas zum Vorſchein kom⸗ 
min möchte, fo braucht man ed * ‚einmal, ſo 
geht er voͤllig hinweg. | 
e No. 857: 

Die weiße regel. 


Mi diefer kann man aus allen Sorten feidener 
u, wie auch aus feidenen Strümpfen, alle 
Arten 


— ——— 


Arten von Fettflecken, Dehl: Mache: Schmutz⸗ 
a Staubflede troden ausmachen, 

Man nimmt 2 Loth terra figillata, die mit 
— — bezeichnet iſt, 2 Loth fein geſtoßenen 
weißen römifchen Bolus, etwas ſtarken Spiritus 
vini gießt man hierzu und miſcht es unter einan⸗ 
der, und macht einen Teig davon; hieraus macht 
man alsdann Kugeln, und laͤßt ſie trocknen. 
dieſer Kugel reibt oder ſchabt man etwas 
N Fleck, und fährt über — und 
her mit einem heißen Eiſen oder Loͤffel, worin 
gluͤhende Kohlen find, laͤßt dieſes Pulver ein wes 
nig drauf liegen, bis es wieder kalt wird, reibt 
alsdann den Ort, buͤrſtet ihn mit einer Buͤrſte 
rein aus, und wenn der Fleck noch. nicht wieder 
berausgeht, wiederholt man es 2 bis gmal, fo 
* — * Schaden heraucgeher. — 


m AR 85 8. Ei 
Die ſchwarze eckkugel 


* dieſer Kugel kann man aus allen ſeidenen, 
zeugenen und tucherien Kleidern, wie auch aus 
Huͤten alle Arten Flecke ausmachen. 
Man nimmt 4 Loth venediſche Seife, ſchabt 
ſie duͤnn, feuchtet ſie mit friſchem Waſſer etwas 
an, dazu thut man einen guten Löffel voll Kien⸗ 
suß, und 10 bis 15 Tropfen Spiritus tartari; 
mengt diefes alled mit der Hand durch einander, 
macht Kugeln davon, läßt fie trocknen, fo find 
fie fertig, En num in den Kleidern gelbges 
A ©; frefs 
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freſſene oder verſchoſſene Flecke, ſo verfaͤhrt man 

mit dieſer Kugel, wie mit der braunen; ſind es 
aber Veh: Wachs: Dehl: Fett⸗ Schmutz⸗ und 
Staubflefe, fo verführt man damit, wie bey 
ber grünen Kugel gefagt worden, und Fönnen 
hiermit: die Flecken rein: — as 
aaa Tue 


Roch eine At, guet Bra 


Nimm gute Seife, thue darunter Weinreben⸗ 
aſche, und eben ſo viel kleingeſtoßene und wohl 
durchgeſiebte Kreide, ingleichen gebrannte Alaun 
und Weinſtein; dieſes alles ſtoße in einem Moͤr⸗ 
ſel zu einem Brey, oder reibe es in einem Reis 
bemoͤrſel, und mache kleine Kugeln hieraus; 
trockne ſie im Schatten, und hebe ſie zum Ges 
brauch auf. Wenn man Flecke damit ausmachen 
will, ſo reibt man mit der Fleckkugel auf das 
Zeug, klopft es mit einer kleinen Buͤrſte, und 
reibt ed recht durch, alsdann bürftet man es recht 
rein aus. Aus wollenem Zeuge gehen fie. auf 
diefe Art vortreflich aus, : Seidenzeug aber muß 
man ja sicht reiben, weil es fich fonft ‚einreibt 
und Falten behält. Die Weinrebenafche erhält 
man auf folgende Art: Wenn man das befonders 
geſammelte Holz vom Weinſtock verbrennt, und 
die Afche zum Gebrauch aufhebt. Diefe Afche 
ift eben nicht eingreifender, als andere, 


No, 860, 


—— 0 


ne 860, 


Pe en aus allerhand — 
gem Sammet zu wachen * 


Man ſchmiert die Wachsflecke mit weiſſer Seife 
und legt oder haͤngt den Sammet mit dem Fleck 
in die Sonne, fo lange, bis das Wachs in der ’ 
Hitze weich wird, dann waͤſcht man es mit Waf- 
fer, ſo gehen die Zlede wieder heraus, — Auch 
kann man es auf folgende Art machen: Man 
nimmt feines Roggenbrodt oder Semmel, welche 
recht hart iſt, fehneidet fie durch, und legt fie 
‚auf den Roft, fchabt alsdann allen Unrath und 
Aſche wieder Davon ab, und reibt die Wachsflecke 
fo warm und fo lange, aber vecht fachte, bie 
man von dem Flecke nichts mehr bemerkt, Man 
kann aus allerley farbigem Sammet folche Zlede 
herausbringen, ausgenommen. Farmoifinrothen. 
Sammer, aus welchem die Flecke am ſchwerſten 
herauszubringen find. Man verfaͤhrt auf fols 
gende Art hierbey: Man legt den mit Wachs 
befleckten Sammet auf eine Tafel, und bedeckt 
bie Flecke mit einem feinen leinenen Tuche, wel⸗ 
ches zuvor in Flußwaſſer naß gemacht worden, 
hernach ſetzt man eine Plaͤtte, in welcher ein 
mittelmaͤßigheißes Plätteifen “ft, auf das naß⸗ 
gemachte Tuch, fo gehen die Wachsflecke heraus, 
und ziehen ſich in das Tuch. 


rg, 


No. 861, 


Son. 
Fettflecke aus Sen Sammet 
zu machen. 


Man nimmt eine Hand vol reinen Sand, 
‚ macht ihn heiß, thut ihm in ein Stücdchen feines 

Neſſeltuch, und fährt damit über den —— 

ſo geht der Fleck ken | ; 


Ale here Schmiutslede — 
| Sammet zu machen. 


an nimmt Terpentingeiſt, ſchuͤttet davon 
etwas auf ein weißes Tuch, und reibt den Fleck 
ſo lange damit nach dem Strich des a - - 
ee der er — * 


Fett⸗Theer⸗ — md Oehl⸗ 
Bla aus Seiden⸗ oder Wollen- 
‚zeug zu machen. 


Man — das Gelbe von einem Ey auf 
die Flecke, wie Seife, und waͤſcht es alsdann 
mit lauwarmem * 


4 


Theer⸗ und Schupmacsflete aus 
feidenen Kleidern zu machen. 


Man nimmt einige Tropfen Terpentinöhl auf 
ein weißes — beſtreicht den Ort, wo 
der 


machen. 
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der Fleck ift, fo lange damit, bis Feine Unreie 
nigfeit mehr davon geht; dann nimmt man weife 
fen fein pulverifirten Bolus, und freut davon 
wie ein Mefferräcken dick auf den Fleck, legt 
hernach weißes Köfchpapier drüber, und fährt 
mit einer warmen Plätte drauf hin und wieder; 
wenn diefes gefchehen, fo reibt man mit einem 
geröfteten Schnitt Brodt dad Pulver fauber hine 
weg, Menn der Fled noch nicht vollkommen 
weg feyn follte, fo wiederholt man es noch einmal. - 
Mit diefem Pulver Fann man auf eben gefagte 
Art alle Fettflecke aus den feidenen Kleidern 
’® No. 865. 

Weinflecke aus allerhand Seidens 
zeug zu machen. 


Man nimmt das Kleid oder Zeug und macht 
die Flecke mit Flußwaſſer naß, und läßt es in 
der Luft, aber ja nicht von der Sonne, troduen, 
fo wird es wieder rein und ſchoͤn, wie zuvor, 
. No; ‚866, 

Obſtflecke aus Atlaß oder andern 
Zeugen zu machen. / 
Man nimmt ‚Knochen von Hammelfüßen, 
brennt fie im Feuer gut aus, foßt fie hierauf 
zu Pulver; dann legt man von biefem Pulver 
auf beyde Seiten des Zeugs, wo der Fleck iſt, 


läßt es ene Nacht fo liegen, fo wird dieſes Puls 
| | ö ver 


ver den ganzen Fleck an fich ziehen, Wenn der 


—3 Fleck aber auf einmal nicht ganz weggeht, ſo 


muß man dieſes zum andernmal wiederholen, und 
wenns nöthig ift, zum drittenmal; allein der 


Fleck muß nicht zu alt feyn, auch muß man das 


Pulver nicht weiter — als der Sled geht. 


Stodckflecke, Kein, "sder Obſtflecke 
aus Seiden⸗ oder Leinenzeugen 
| zu machen. 


Zeſchneide ei ein Stud Seife und Foche fie. Dass 


jenige, was fich beym Kochen lang zieht, ſchmie⸗ 


re auf die Flecke, dann thue etwas Eleingeriebene 
Potaſche drauf, breite das Zeug auf einen langen 
grünen Grasflek, und laß es fo 24 Stunden 
liegen; wenn es trocken ift, befprenge es mit 
Waſſer und wafche ed, fo gehen die Flecke herz 


" aus. Im einer Bleichwäfche gehen auch die 


Sole und Weinfledfe heraus, 
5 No. 868. 
Zintenflece aus Seidenzeug zu 
| mmachen. 
Man nimmt ftarfen Weineffig und warme Afche, 
thut dies auf den Fleck, oder reibt ihn damit, 
hernach wäfcht man ihn mit Seifenwaffer aus, 


fo geht der Fled heraus. Hiermit laſſen fi ch 
auch andere Flecke — | 


No. ” 


{ 


RR 


= 


Zinten und a Aug 5 er % 
Wuaͤſche zu machen. 


an macht den Fleck mit Waſſer naß, und 
haͤlt ihn an eine heiße zinnerne Theekanne, in 
welcher kochendes Waſſer iſt, nimmt für ı Gr. 
Sauerkleeſalz, tunkt mit dem Finger in dieſes 
Salz, und reibt den Fleck damit, ſo geht der 
Fleck heraus. Iſt der Fleck noch friſch; ſo macht 
man denſelben mit Waſſer naß, reibt etwas vom 
Sauerkleeſalz drauf, reibt den Fleck damit durch 
die Hand. Das Kleeſalz muß aber geſchwind 
mit Waſſer und Seife wieder ausgewaſchen wer⸗ 
den, ft der Fleck etwas alt, fo zerreibt diefes 
Salz gleid) das Zeug. 


No. 870. 
Rothe Weinflecke aus Servietten 
und Tifchzeug zu machen, 
Wenn Tiſchzeug mit rothem Wein begoſſen 
worden, ſo nimmt man gleich reinen Korn⸗ 
branntwein, und waͤſcht die Flecke darin aus, 
alsdann waͤſcht man es gleich mit Waſſer und 
Seife nach, und ſpuͤlt es in Waſſer rein, ſo gehn 
die Flecke heraus. Man kann dieſe Flecke auch 
auf folgende Art herausbringen: Man nimmt 
gute Milch, doch muß man verfichert feyn, daß 
fein Waſſer darunter iſt, macht ſie warm, aber 

nicht lochend/ und läßt den Fleck ı oder 2 Naͤch⸗ 
se 





tee hindurch in ber drauf gegoſſenen or 

Siegen, alsdann zündet man Schwefel an, und 
hält ihn unter den naffen Fleck, wäfcht den Fleck 
und läßt ihn trocken werden ; fo ift derfelbe au 
heraus. Kann man diefes gleid) bey einem fri- - 
fehen Fleck thun, fo ift es defto leichter und befs 
fer; zuweilen, aber, wenn derfelbe nicht weichen 
will, muß man e8 mit der warmen Milch wie= 
derholen, denn ein eier halt ſeſten als ein 
andrer Fleck. 





J. 


No. | 
Weinflecke aus allerhand farsigem 
Tuch zu machen. 


Man nimmt für 4 Pfenn. weißen präparirten 2. 
Weinftein, Focht ihn mit ein wenig Waſſer, bes 
u hiermit die Slede, fo gebn fie Nitueh: 


Schwarzblaue Sledeaus‘ Tuch oder 
Scharlach zu bringen, 


Man macht die Flecke naß mit Faltem Maffer, 
nimmt 2 bis 3 Tropfen Weineffig, thut etwas 
Zitronfaft drunter, beneist die Flecke Damit, und 
reibt fie mit derfelben Sorte von Zeug wieder 
troden, fo gehn die Flecke hinweg. — Spiris. 
tus ammoniaei ift auch ‚gut, blaue Flecke aus 
grünem Zeuge a ——— * 
aus Tuch. ' 
No, am. 
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a a Fr * 
—————— zu mache, 


mm eine gute Schürze voll J——— 
9 ſelbigen recht klein, wie Kohl, thu ihn in 
ein reines Zuch, und wringe es in einem meffings 
nen Keffel, thu dazu 2 Haͤnde voll. Salz, laß 
es eine Viertelftunde auf Kohlenfener langſam 
lochen dann ſieht man auf dem Boden einen 
grauen Sand, Man Härt ‚das duͤnne davon ab, 
nimmt den Sand heraus, und trocknet ihn auf 
— an der Sonne, R N es Tess 








Zoen u. — * Mtheilung. 


Von Anfertigung der Betten. 


we Zr 


Bett-Eintette Be —— ug 
wie viel Federn drein gehören. 


Zu einem einſchlaͤfern Decbette von Feder lein⸗ 
er welche anderthalb ‚Ellen‘ breit iſt, gehde 
z Ele, diefe theilt man inz Theile; ; einen 

Eat fihneiber man ab, die andern beyden Theis 
le legt man gegen einander, daß es oben zubleibt; 
das eine Blatt fehlägt man zufammen, macht 
oben eine Nath, und nähet es an die Breite mit 
einer ige ñ ſ die hernach noch uͤbergelippt 
Tt und 


* 
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und genähet wird. Unten macht man auch eine 
Steppnaht, man laͤßt aber- eine zwey Haͤnde 
breite Oeffnung, welche man umſaͤumet, und, 
wenn die Federn hineingefteckt find, zunäht, und 


‚ mit rother Seide kreuzweis uͤberſticht. Zu zwei 


Kopfkiffen von demfelben Zeuge gehören 5 Ellen; 
fie werden auf diefelbe Weiſe genaͤhet. Zu einem 
Genickkiſſen gehört 1 Elle und wird zufammen 
gefchlagen, Ferner gehören zu einem einſchlaͤ— 
fern Bette 2 Pfühle und 2 Unterbetten. Zu 
einem Unterbette gehören 9 Ellen feiner, andert? 
halb Ellen breiter Drell; man näher es wie das 
Dedbette; der Drell muß-aber ja fo gefihnitten 
werden, daß die Streifen genau pafjen. Zu 
einem Kopfpfuͤhl gehören 3 Ellen, und zu einem 
Zußpfühl 2 Ellen. Wenn die Bett Einlette 
genähet und gerollt find, fo Fehrt man diefelben 
um, und reicht fie Strich vor Strich) mit einem 
weißen Wachslichte, welches immer ein wenig 
gewärmt werden muß, alddann wendet man die 
Einlette wieder um, und ſteckt die Federn hinein. 
Zum Deckbette nimmt man 66i8 7 Pf. Daunen, N, 


- welche mit 1 Pf. recht gut geriffenen Federn ver⸗ 


mengt werden muͤſſen, damit die Daunen ſich 
recht auflockern. Wer duͤnne Betten lieber hat, 
dem find in einem Deckbette 6 Pf. Daunen genug, 
In ein Kopffiffen gehören 3 Pf. Daunen, welche. 
ebenfalld mit einer Hand voll Federn aufgelockert 
werden, Su ein Genicfiffen nimmt man ı Pfr 
Daunen; in ein Unterbette 10 bis 12 Pf. Fe⸗ 
, | Sl dern, 


— Et = — 


dern, und in einen Pfhl 4 bis 5 fund Federn. 


Wenn die Daunen eingeſteckt und die Betten “sus; . 


= 


— oder Federleinwand, welche anderthalb. 


genähet find, muß man fie wohl 4 Wochen hin⸗ 
tereinander täglich. in die, Sonne legen und aus⸗ 
Hopfen, weil fonft die neuen Federn einen fehr 
widrigen Geruch haben und die Daunen fehr- 
Binden 

Zu einem zwenfihläfern Deitgette von Par⸗ 


Ellen breit iſt, gehören 12 Ellen; zu a Kopf⸗ 
kiſſen 10 Ellen, nämlich zu jedem 3 Ellen; zu 
Bruftkiffen 1 Elle; zu 2 Kopfpfühlen 10 Ellen, 


nämlich zu jedem 5 Ellen; zu 2 Unterbetten 30 
Ellen, alfo zu jedem Unterbette 5. Ellen, fo 
werden die Unterbetten vollkommen lang; man 


kann aber auch zu jedem Stuͤck nur 13 bis 14 


Ellen nehmen. Da zweyſchlaͤferne Betten zwey 


ganze Betten werden, ſo ſchneidet man die 14 
Ellen nur einmal durch, kippt die Blätter zuſam⸗ 
men, “und naͤhet fie gegen einander. In das 
Deckbette gehören 9 bis 10 Pf. Daunen, man 
kaun auch etwas Federn zum Auflockern drunter 


nehmen; in jedes Kopf kiſſen 3 Pf. Daunen; im 


das Bruſtkiſſen ı Pf. Daunen; in jedem Kopf⸗ 
pfuͤhl 6 Pfr Federn oder 4 Pf. Daunen und etwas 
Federn zum Auflodem;, zu jedem Unterbette 


kann man 20 Pf. Federn nehmen; will man fie 
aber nicht fo. dic haben, fo nimmt man zu jedem, 
nur 16 Pf. Federn. In die Fußpfuͤhle, die: 


von ka Ellen gemacht werden, kommen in jeden 
Zt % 4Pf. 





— 


vollkommen feyn fol, fo gehören dazu 1 Deck⸗ 


4Pf. Federn Men ein zweyſchlaͤfern Bette: 


bette, 4 Kopfkiſſen, 2 Kopfpfuͤhle, 2 Fuße 


pfühle, 2 Unterbetten und 1 Madrage,. welche: 
legtere von 15 Elfen Leinwand gemacht und: mitt 
10Pf. geſottenen und gut ausgepflücten Pferde⸗ 


haaren, geftopft wird. Zu einer einſchlaͤfern 


Madratze find 9 Ellen Leinwand und 8 Pf. Pfer— 
dehaare hinreichend. Zu einer Madratze kaun 
mau graue Leinwand, aus welcher die Schlichte 
gewaſchen, auch breiten Drell nehmen. Bey 
dem Stopfen der Betten pflegt man es ſo zu ma⸗ 
chen, daß man die Einlette halb voll und feſt 
ſtopft, und ſie hernach von einander ſchuͤttelt⸗ 
welches die rechte Maaße der — * oder — 
nen zu ſeyn pflegt. 1 


RI ARUN RS, | 47 
Wie alte Betten wie neu zurecht 
zu machen [ED u mn 


Alte Betten, worauf Kranke geſchlafen, kann 

man auf folgende Art, wie neu, zurecht machen: 

Man nimmt die Daunen und Federn aus den 

\ Betten, und thut fie in leinene Beutel, die Dauz ' 

nen befonderd und die Federn auch beſonders. 

Dle Einlette wäfcht man mit Seiferecht rein aus, 

und legt ſie auf die Bleiche, daß alle Flecke her⸗ 

> außgehen. Dann läßt man in einem "großen ’ 

Waſchkeſſel geſchabte Seife und Waſſer aufko⸗ 
chen thut die Beutel mis den Daunen und Fe⸗ 
dern 


dern Are) und laͤßt fi fe eine Stunde kochen, als⸗ 
dann nimmt man fie heraus, ſchuͤttet fie in Kie⸗ 
pen, wieder jede befonders, und gießt wohl drey⸗ 


mal friſches Brunnenwaſſer drauf. Men etlis 
che Beutel mit Federn und Daunen im Keffel ges 
weſen, fo wird wieder reines Waſſer und Seife: 
bineingegoffen.. Wenn nım alle Federn amd, 
Daunen gefocht und gefpült find, ſo werden fie 
wieder befonders auf einen rein: abgefehrten Bo⸗ 


den hingelegt, und wenn fie anfangen troden zu 


werben, täglich aufgeharkt. Wenn fie trocken 
find, werden fie alle aufgepflückt und dann wies 
der in die Einlette gefteckt, täglich auf Tiſche in 
die Sonne gelegt, gut ausgeklopft, ‚bis fie recht 
trocden find; dann find. die Betten wieder wie 
neu, Menn man Betten hat, worin die Federn 
kluͤmprig geworden ;. fo ‚zieht man fie aus den 
Einletten heraus, ſetzt einen Waſchkeſſel auf 
Kohlenfeuer, thut die Federn in den Keſſel, und 
ruͤhrt ſie mit einem Stocke beſtaͤndig um, bis ſie 
recht heiß werden; alsdann ſiebt man dieſelben 
in einem dichten Siebe, damit die Unreinigkeiten 
durchfallen, die reinen Federn nimmt man. als⸗ 
dann oben ab, und ſteckt fie wieder in die Einlet⸗ 
te; man legt fie alsdann in die heiſſe Sonne und 
Elopft fie auf, fo find die) Betten wieder gut, 
Auch Fann man Madratzen, auf: welchen Kranke 
gelegen, oder welche fiodig geworden, wieder 
zurecht machen, da man denn die, Pferdehaare 
in einen u. mit warmem Waffer thut, ſie mit 
.. xt 3 einem 
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einem Stode fleißig umruͤhrt, eine halbe Stunde 
kochen laßt, mit reinem heißen Waffer nachfpült, 
fie auf Linien hängt, oder auf Tiſchen trocknet, 
doch muß es recht heißes Wetter ſeyn; wenn ſie 
trocken find, werden fie aufgezupft, und wieder 
in die Leinwand oder Drell, welcher ‚zuvor ‚rein 
ausgewaſchen und gebleicht ift, hineingeſtopft 
und mit Flocken — oder STE | 
fo find ven ine — Be 
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"No.; 876. | 
Wollene —“ „die gewalkt 


werden ſollen, zu ſtricken. 


Mn nimmt Mittehvolfe, alsdann nimmt man 
lange Stricknadeln, und ſtrickt den Strumpf fehr 
‚ weit, und faſt noch einmal fo loſe als andere 
Strümpfe, auch faft noch einmal fo lang; dann 
ſchickt man fie in die Walke. Dieſe Strümpfe 
halten fehr gut und ſitzen warm. Wenn man 
Beinkleider ftrieft, fo werden fie ringsherum wie 
“ein Strumpf geftridt, nur muß man fie noch 
‚ einmal fo weitmachen; hernach wird es von dem 
- Schneider — fe ———— ne und 
— ara 
air No. 877. 
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Unterroͤcke zu ſtricken. 
Man nimmt die Laͤnge des Rocks auf, und 
ſtrickt den Rock wuͤrflicht oder ſtreifigt, ſo weit 
man ihn haben will. Vier und eine halbe Elle 


iſt weit genug, von Baunwolle wird er am bes 


fen; nur muß man ihn nicht zu lang ſtricken, 


weil er ſich ſehr in die Länge zieht, 


No. 878» e 
Frangen zu machen. 

Das Geſtell ift eine lange Viertel Elle breit, 

eine halbe Elle lang, an der Schraube ein lan⸗ 

ges Biertel Hoch), und wo die Faden durchgezogen 


„werden, eine halbe Elle hoch. Will man. bie 


Frangen ein fechzehntel Theil breit haben; fo 
nimmt man den Fuß vierzehn Faden ſtark, und 
mißt ihn ein halbmal fo lang ald man die Srana 
gen haben will, ziehet fteben Faden durch die 
Löcher der Stäbe und fieben durch die Riten 
zwifchen den Stäben, widelt die vierzehn Faden 
auf die Rolle und Enhpft fie mit dem Faden, wels 


cher zum Einfchlagen beftimmt und drey Faden 


ſtark ift, zufammen. 
Das Bret, worauf bie Frangen gemacht 


‚werben folen, nimmt man in die linke Hand, 


das, womit man ſchlaͤgt, und welches das Meß 
fer genannt wird, in die rechte Hand. Wenn 
man die linfe Hand niederhält, fo bleiben fieben 
Faden oben, wo mis dem Meffer die Faden erft 
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feftgefchlagen werben, dann wird das Bret durch⸗ 
geſteckt, und der Einſchlagefaden mit der linken 


Hand umgeſchlagen, und eben fo, wenn man 


die Imfe Hand in die Höhe halt. Wenn die an⸗ 
dern fieben Faden in die Höhe Fommen, muß 
wieder erſt feftgefchlagen werden, ehe dad DBret 
durchgeftedt, und der - Einfchlagefaden uns 
geſchlagen wird, und daß gefchiehet immer eins 
ums andere, Wenn man fie feftichlägt, fo hal⸗ 
ten fie länger, weil ſich dann die Faden nicht fo 
leicht herausziehen koͤnnen. Wenn ein Bret fer 
tig ift, fo fehneidet man e8 mit einem feharfen 
Meffer auf, allein fo, daß etliche Faden unauf⸗ 
gefchnitten bleiben, ‘Die man wieder hinterſchiebt. 
Die Seide zum Aufzug muß etwas ftärfer ſeyn, 
weil.fie fonft leicht reift. Wenn man Zwirns 
frangen macht, fo wird es auf folgende Art ges 
macht: Man nimmt feften Zwirn zum Aufzug 
und weißes gebleichtes Garn. zum Einfchläg. 
Mat kann aud) Zwirn zum Einfchlag nehmen, 
er muß aber nicht ftark gezwirnt feyn, Im 
Uebrigen macht man es wie mit den a: 
Stangen, 


Wie Kanten Gusgebeffe werden. 


Man nimmt Lothzwirn nach der Feine der Kan⸗ 
te, und feine Naͤhnadeln. Wo die Kante Lein—⸗ 


wandgrund hat, ſtopft man auf der linken Seite 


— einem le wie in Leinwand, und läßt 
N 


Defen ftehn, die 2 ch iu der waſche einziehn. 

Un Blumen und Blätter iſt gewöhnlich einfas 
her Kautenſchlag, diefen fuͤllt man mit einfas 
ben Kantenftich; wo aber zweifacher Kanten⸗ 
ſchlag iſt, wird es mit doppeltem Kantenſtich 
gefuͤllt. Alle duͤnne Stellen werden uͤberſtochen 
und jedes Muſter wird wieder eingeſtopft. Sind 
die Augen (oder Zaͤhnchens) ſchadhaft, fo kauft 
man Augen mit oder ohne Fuß und naͤht ſie vor; 
doch muß man dann erſt die alten Augen ſauber 
umſtechen. Hat man alte Spitzen, die keinen 
groben Faden haben, fo heftet man fie auf Pa⸗ 
pier, nimmt egales feines Stopfgaru, welches 
man die Dode zu einem Pfennig Fauft, und zies 
het es dicht um die Blumen und Stiele, fo daß 
“man immer einen Schlag auf der Nadel und einen 
unter der Nadel nimmt. Will man den Faden 
befeftigen, fo [chlägt man das Stopfgarn zufanıs 
men, überfticht es mit feinem Zwirn und ſchnei⸗ 
* den Faden ab. 


No. 880. 


Seidne Struͤmpfe udn 


Min man ein Stüc einfeßen, fo trennt man 
das Stuͤck aus, und fchneidet es auf den Seiten 
ab, und trennt noch drey Augen auf jeder Seite 
auf, damit man den Umfihlag hat. Dann 
‚nimmt man ein ſtarkes Stuͤck, welches herein 

paßt; hält die Augen von beyden Stücken zus 
Bee, nimmt Seide, die nicht ſtark gezwirnt 
Tt 5 iſt, 


iſt, und nimmt unten zwey Augen umd oben von 
dem andern Stüd auch zwey Augen,‘ doch fo, 
daß es oben immer ein Auge weiter ift, und zie⸗ 
het den Faden nicht feft-an, Wenn das Stüd 
angeſetzt ift, naͤhet man es aufden Seitenan, und 
fchneidet den Hafen rund, macht auf der linken 
Seite eine Nath, die man niedernäht. Man 
kann aud) auf dem Spann Stücken einfegen, 

Will man barchentne Sohlen einfeen, fo 
ſchneidet man die feidenen aus, ſchneidet die bars 
chentnen darnach, und giebt fo viel ald eingefchlas 
gen werden foll, zu, fchlägt beydes um, und. 
nähet es überwendlich auf der linken Seite zu= 
fammen, und nahet den Barchent und Strumpf 
nieder, 

Zum. Mafchenaufnehmen hat man eine Mas 
fhennadel. Wenn ein Auge aufgelaufen ift, 
hakt man ed in die Mafchennadel, nimmt eine. 

Mafche auf die Nadel, drückt fie nieder und zies 
bet das Auge durch; man ziehet aber die Nadel 
nicht aus, fondern haft gleich weiter. So fahrt 
man fort, bis die Mafche in die Höhe ift, dann 
befeftiget man es mit Seide. Sind mehr Mas 
ſchen aufgelaufen, fo hat man Mafchennadeln, 
woran unten ein Bley ift.. Wenn mon ein Auge 
‚in die Höhe hat, läßt man ed an der Nadel hätte 
gen, nimmt eine andere Nadel und fährt fo fort, 
bis fie alle aufgenommen find, dann befeftiget 
man fie, u ſtopft es auf der linken Seite über, 
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Weiße Federn. zu waſchen 4 


m Hält fie an dem Stiel, und ſchaͤlt fi ie erft 
h lauwarmes, dann in etwas waͤrmer Waſſer 
mit gekochter Seife; dann haͤngt man ſie auf, 
und wenn ſie halb trocken ſind, wendet man ſie 
in feinem Puder um, und ia we e ii ſo 
werden ſie gut. Re $ 


Beſponnenen a u — 


Man fchlägt gefochte Seife in Flußwaſſer, und. 
- Schalt den Drath darin; dann nimmt man noch 
zweymal reines Maffer und Seife und macht es 
eben fo; hierauf fpült man den Drath, hängt 
ihn auf und trodnet ihn. Man muß fich aber in 
en nehmen, daß man ihn nicht fo fehr verbiegt, 
No. 883, 
Silberzeug zu putzen. 


Das Silberzeug pußt man mit Waffer und praͤ⸗ 
parirter Kreide, wie beim Zinn befehrieben, 
worden; iſt es aber Silberzeug von getriebener 
Arbeit, fo nimmt man Seife und Waffer, und 
eine feine Buͤrſte zum Abpugen, und reibt es mit 
einem wollenen Tuche nach. Hartes Silber kann 
man auch auf folgende Art pußen; man nimmt 
für ı Gr. reines Kleefalz, und ſtoßt ſolches in 
einem Mörfel zu Pulver; wenn nun Noft oder . 
andre angelaufene Flede, die durch das ordindre 
zu nicht herausgehen, ſich an dem ad ber 
"fine 


— 
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finden, ſo macht man es mit friſchem Waſſer naß, 
ſtreut ein wenig von dieſem Pulvber drauf, und 
läßt es eine Viertelſtunde liegen, alsdann reibt 
man es mit weiſſem Ba ab, J iſt 
es rein. 
No, 884 7 
Silbergeſchirr zu aa 


Wenn man das Silbergefehire wafchen will, Das 
mit alle Unreinigfeiten davon gehen, ſo nimmt 
man einen Keſſel, dareimohngefähr 12 Maaß 
gehen, denſelben gießt man voll Regenwaſſer oder 
Flußwaſſer, dazu wird genommen 4Pf. feine 
Buͤchenaſche, 4 Loth kleingeſchabte venediſche 
Seife, und 4Pf. gemeines Salz, dies wird alles 
in ben Keffel gethan, alsdann läßt man es über 
Feuer ‚eine halbe Stunde Fochen, und rührt es 
während des Kochens etlihemal um, fo ift die Lauge 
zum Gebrauch ſertig. Man nimmt alsdann eine, 
etwas harte Buͤrſte, und buͤrſtet das Silberzeug 
mit dieſer Lauge ab, ſo wird das Unreine, ohne 
daß man viele Mühe anwenden darf, nicht allein 
davon gehen, fondern auch das Silber fo ausſe⸗ 
ben, ald wenn ed neu wäre; fodann ſpuͤlt man 
e8 erft im warmen, hernach in Faltem Waſſer⸗ 
und trocknet es mit leinenen Tüchern ab. 
No. 885. 

| Spiegel zu putzen. 
Die Spiegel putzt man mit blauer Stärfe, oder 
mit Zinnaſche und Waſſer, aber, ja mit, Fluß⸗ 
wafler, 

No. 886, 
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No. 886. as Fi * 2 
Porzelan zu reinigen... 
orzelän Fann man mit fein präparirter oder 
geſchlemmter Kreide (NE 914.) putzen, 
wenn ſich Streifen in daffelbe gefest haben; uͤbri⸗ 
gens aber wäfcht man es nur mit reinem Waſſer 
ab, und reibt es mit einen Tuche trocken. Am 
reinſten wird es, wenn, es mit Waſſer, worin 
Salz gefchmiffen worden, abgewafchen wird) oder 
wenn es ſehr ſchmutzig ift, mit dem, feuchten 
Salz abgerieben witd. Man muß allezeit die 
porzelaͤnenen wie auch toͤpfernen Kannen rein, 
austrocknen, damit ſie keinen uͤbeln Geſchmack 
an ſich nehmen. Alles neue Porzelaͤn muß, ehe 
man es braucht, en ausgekocht werden, 
No, g887. 


Möbeln: zu bohnen. 


Schraͤnke, Tiſche, Stühle u. w. bohnet man 
mit gelbem Wachs, welches man uͤber Kohlen 
weich gemacht und auf ein wollenes Tuch geſtri⸗ 
chen hat. Mit dieſem reibt man die nußbaume⸗ 
nen Sachen, und alsdann mit einem reinen wol⸗ 
lenen Tuche nach. Sieht man Flecke, ſo reibt 
man ſie mit Schachtelhalm aus. Man muß 
aber ja nicht zu viel Wachs auf die Schraͤnke 
bringen, denn, wenn man es hernach nicht rein. 
ausreibt, fo befommen fie Streifen. Man bohnt 
auch die Möbeln mit einer Bohnbürfte, welches 
a — iſt; glatte Sachen bereibt man 
mit 


6 — 


mit Wachs, bohnt fie: —* mit dieſer Vuͤrſte, 
bereibt ſie hinterdrein mit einem reinen wollenen 
Lappen, und alsdann noch, mit einem leinenen 
Tuche. Von allen Sachen, die man bohnen 
a muß man zuvor allen Staub abwiſchen * 


It — 
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Einige, allgemeine Haus. s ‚und Wathſchafte⸗ 


regeln, nebſt einigen zur ei * 
u bienlichen Hausmitteln. — 
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No. 88. 


Hausregeln. 


Zur gutem Erhaltung eines Hauſes gehdret/ 


dag man ſorgfaͤltig nach allem ſelbſt ſiehet, und 
jeden Vortheil wahrnimmt, damit nicht durch 
kleine Unvorſichtigkeiten große Unkoſten verurſacht 
werden, Dahin gehört z. E. daß man alle Frühe: 
jahre: und, Herbſte die Daher des Haufes mit! 
dem größten Fleiße nachfehen Täßt, daß man ſich⸗ 


wenn ed regnet, die Stellen zeichnet, durch: wel⸗ 


che etwa Feuchtigkeit durchgedrungen,, und das 


Dach, fo bald es wieder trocken ift, und wenn 


die Sonne fiheint, an den Stellen," wo Spiitten 


fehlen, wieder ausbeſſern, und wo etwa ein ab⸗ 


— bb 


gebrochener Ziegel iſt, einen ganzen dafuͤr ein⸗ 
ſtecken laͤßt. Hierdurch wird man das Dach 
lange gut erhalten und vielen Koſten vorbeugen, 
welche die Umlegung der Ziegel erfordert, > 
Zu Erfparung des: Holzes gehoͤret, daß man 
die alten Defen —— und neue ken ſe⸗ 
tzen laͤſſet. Sr 
Wenn man die: — rein — laͤßt, muß 
man ja dahin ſehen, daß der Staub von der De⸗ 
cke und Tapete oder Wand, wie auch von den 
Schraͤnken und dem Ofen, zuvor recht rein abs 
gefegt ſey, ehe man die Stuben ſcheuern laͤßt; 
auch gehoͤrt es zur Reinlichkeit, daß ein glaſirter 
Ofen mit einem reinen feuchten Tuche recht rein 
abgewaſchen, und mit einem trocknen Tuche wie⸗ 
der abgetrocknet werde, damit er wieder ein gu⸗ 
tes Anſehn bekomme. Iſt der Lehm aus den Fu⸗ 
gen der Ofenplatte etwa heraudgefallen, und mar 
will die Risen felbft:verfehmieren, fo darf man 
nur ein wenig Lehm, welcher mit Flachsſcheben 
vermifcht ift, hinein fireichen, ober. noch beffer 
„halt e8, wenn man einen verfaulten Borsdorfer: 
Apfel rühret, und das Faule indie Ritzen ſtreicht; 
dann ſchuͤttet man etwas Kienruß in ein Toͤpf⸗ 
hen, gießt etwas Bramtwein drauf, ruͤhrt es 
um und uͤberſtreicht die zugeſchmierten Fugen da⸗ 
mit; allein der Ofen muß kalt ſeyn, wenn man 


ihn verſchmiert, ſonſt blaͤttert der Lehm gleich, _ 


wieder ab; wenn man aber die Fugen mit der 


Br. "iberfireichen wi, fo macht — en { 
le 
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kleines Strohfeuer in den Ofen) damit der Kiem 
ruß hurtig trockne, zuletzt uͤberbuͤrſtet man ihn 
mit einer ſtumpfen Buͤrſte * — er mi t dem 
—— gleich. a 
Es gehoͤrt auch ein Vortheil Das, eine Stube, 
gut zufcheuern, damit: die Breter weiß bleibe. 
Man kehrt die Stube mit einem Haarbeſem md 
naffent, grauem Sande vorher recht: rein auß, und | 
fcheuert fie mit einem Scheuerwifch von Straß, 
dder mit einem Schaubert,, . (welches eine ſcharfe⸗ 
dichte Buͤrſte mit einem: langen Stiel if, ) mid 
weiſſem Sartd und warmen Flußwaſſer recht reim 
Wenn eine Stelle fertig geſcheuert iſt, waͤſcht man 
dieſelbe mit reinem Waſſer nach, und trocknet fiei 
mit einem andern leinenen Tuche ab. Findet man 
in den Bretern Fettflecke, ſo muß man ſie mit 
Seife ausmachen; ſollte dieſes nicht helfen, fo 
nimmt man Thon, ſchabt ihm in Waſſer und 
ſchmiert ihn auf die Flecke, und wiederholt dieſes 
fo lange, bis der Fleck völlig ausgezogen ift." Dies 
muß aber etliche Tage vorher gefchehen, che man 
die Stube fehenert. Tintenflecke bringt man aus 
Bretern am zuberläßigften und beften durch Zie 
tronfaft, es muß aber gefchehen, ſo bald die Tinte) 
hingegoſſen worden. Man trocknet naͤmlich den 
Fleck gleich mit Loͤſchpapier auf, und traͤufelt ſo 
viel Zitronſaft drauf, daß der Fleck davon naß 
wird, dann reibt man mit der halb vera 
ſchnittenen Zitrone den Fleck recht ſcharf, und 
ſchrapt ihn mit einem ſcharfen Meſſer gleich nach, 
No 
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fo vergeht er gleich ganz, und man ſiehet Die 


Stelle nicht, wo er geweſen iſt. Dies Verfah⸗ 
ren iſt allemal beffer , als wenn man die Bteter 


‚um eined Flecks willen abhobeln läßt, wodurch 


fie ungleich werden, und man kann mit, einer: 


Zitrone viele Flecke ausmachen, Im Sommer, 
‚wenn es hurtig trocknet, werden die gefiheuerten 
Breter viel reiner und weißer, ald wenn fie bey 
feuchter Witterung langfam trocknen müjfen, 
Zum Waſchen der Fenfter bedient man fid) 
‚reines Salz mit Flußwaffer und einer Fenfterbürs 
‚fie in einem Wafchfaffe vecht rein gewafihen, fie 
‚alsdann mit reinem Waffer wieder nahfpult, fie 
an einen Ort fet, wo fie erjt recht ablaufen und 
trocken werden, ehe man fie wieder einhängt; doch 
muß man forgfältig dahin fehen, daß man die 
gewafchenen Senfter nicht in die Sonne hängt, 


fonft verlieren fie alles Anfehen, Die Fenfter - 


‚werden auch helle erhalten, wenn man fie des 
Morgend, wenn fie gefhwißt, mit einem reinen 
trocknen Tuche abwiſcht. "Gute: Fenfterfcheiben 
pflegt man auch mit Kreide und Waſſer zu putzen, 
oder, wenn fie ſehr ſchmutzig find, mit etwas 
Kreide und Branntwein; allein man muß als⸗ 
dann die Kreide recht fein ſchaben, daß Feine 
Stuͤckchen darin bleiben, und lieber ſchlemmen, 
wie bey dem Zinnpußen gefagt worden ift. Auch 
bedienet man fich zum Waſchen derfelben eines 
Rehfells, welches man naß macht, und um ein 
breites Holz mit einer Stange wickelt, womit 
ur Uu man 
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man denn die Fenſter auswendig und inwendig, 
ohne fie auszuhaͤngen, waͤſcht; iſt daffelbe voll 
Schmutz, ſo wird ed rein ausgewaſchen, recht 
ausgetrocknet, und werden die önnfien damit. 
nachgetrocknet, AJ. 
Man hat ſich auch ſorgfaͤltig au hüten, in 
einer frifch gefcheuerten Stube zu fihlafen, weil 
es der Geſundheit hoͤchſt nachtheilig if. Sind 
die Zimmer geweiffer worden, ſo ift die Sonne 
und die frifche Luft wohl das befte Mittel, vie, 
Zimmer wieder auszutrodnen; allein es hilfe 
doch auch. den Kalfgeruch fehr ausziehen, wenn 
man in einen zinnernen Gefaße Weineffig auf 
Kohlen fett, alle Fenfter und Thürenfeft zumacht, 
und den Effig rein ausdampfen läßt; dies muß 
man. etlichemal wiederholen, DB — *— 
Kalkgeruch mehr ſpuͤrt. 

Es iſt auch noͤthig, daß in allen — 
taͤglich friſche Luft gemacht wird, beſonders in 
Schlafkammern. Man macht daher taͤglich alle 
Fenſter auf, damit die Kan vecht Bee: 
kaun. 
| Fuͤr eine —— iſt es ſehr venhen 
haft, wenn man im Sommer Gaſchefenſter in 
derſelben hat. Wenn aber die Sonne auf die 
Fenſter ſcheint, ſo thut man wohl, wenn man 
die auswendigen Laden zumacht, damit die Kam⸗ 
mer kuͤhle bleibt, gegen Abend aber muß man 
die Laden wieder ne damit kuͤhle Luft 


hinein komme. 9 er 
| ‚Einen 
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Einen PETER Keller verbeffert man dadurch 


hr, wenn man alle Luftlöcher zuftopft, ein 

‚Bund Stroh in demfelben anſteckt, und es aus— 
brennen laͤßt, dann die Luftloͤcher wieder auf⸗ 
macht, damit reine Luft wieder hinein kommen 
kann. Ueberhaupt iſt es ſehr gut, wenn Keller 
gute Luftloͤcher haben. Man muß aber auch nie 
vergeſſen, denfelben im Winter mit Mift zu vers 
pfen damit die Kälte nichtin den Keller eindringen 
ann, und fo bald der Froft vorbey ift, den Miſt 
wieder wegnehmen, damit der Keller nicht dum⸗ 
pfigt gemacht werde. 


Hat man einen Brunnen, ſo muß man — 


ſelben ja mit Stroh bebinden, und recht in dafs 
felbe einwickeln, ehe es friert, damit der Froft 
nicht in die Brunnenröhren eindringen kann; hiers 
durch erfpart man fich oft viele Koften. : 
Zum Obſt, ald Aepfel und Birnen, die 
“man bey der firengften Kälte nicht anders als im 
Keller erhalten kaun, wählt man einen Schranf 


mit Gafcherhüren und: breternen Nücen, worauf 


man die Nepfel neben einander ftellt; man muß 
aber in jedes Rüd nur eine Schicht ftellen, auch 
fleißig nachfehen, ob etwa ein Apfel angefault 
ift, den man denn gleich ‚herausnehmen muß; 
auf diefe Art kann man die Xepfel bis nah Oſtern 
erhalten, ift.aber der Keller etwas feucht, fo 
nehmen die Aepfel leicht einen dumpfigen Ges 
ſchmack an, daher es in diefen Falle beffer iſt, 
daß man ſie nur bey der firengfien Kälte im Kel⸗ 
Wis ‚u 2 ler 


” 
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ler laͤßt, und ſie, ſo bald das Wetter wieder 
gelinder wird, herausnimmt, amd an einen Ort, 
wo es nicht feucht ift, und wo fie vor dem Soft 
ficher find, Hinlegt. 

Für geräucherte Sachen, als Schinken, 
Mürfte u, dgl. ift es fehr gut, wenn man fie 
‚in der Nauchfammer verwahren kann, (welche 
Luftklappen haben muß, die man auf und zus 
machen fann 5) follte aber die Kälte gar zuftreng 
feyn, fo muß man fie dennoch fo lange in den 
Keller, oder an einen andern Ort, da ed nicht 
friert, bringen; allein man muß fie auch gleich, 
fo bald das Wetter gelinde wird, aus dem ae 
wieder herausnehmen. 

Will man Brodt im Keller nahen fo 
muß man ed auf einBret, welches in der Schwe⸗ 
be hangt, legen, Mill man es aber in ein Faß 
legen, fo feßt man daffelbe auf Mauerfteine, 
und deckt ed mit einem Deckel zu, denn, feßt 
man das Faß auf die bloße Erde, fo zieht ſich 
die Feuchtigkeit des Kellers gleich hineiin. 

Die Reinlichkeit in Anſehung der Waͤſche iſt 
eine Hauptſache in einer Haushaltung, und man 
kann durch ſorgfaͤltige Aufbewahrung derſelben 
ſie weit laͤnger erhalten, als wenn dieſelbe an 
Oertern liegt, wo ſie feucht werden und ſtocken 
kann; daher iſt eine gute Kammer fuͤr das ſchwarze 
Zeug ſehr noͤthig, in welcher die ſchwarz ger 
wordene Waͤſche, nachdem fie durchgeſehen und 
ausgebeffert worden, in Körbe gelegt oder auf 

dazu 


% 


dazu verfertigte Ruͤcke oder auf Linien aufgehan⸗ 
gen wird. Der feinen Tiſchwaͤſche giebt man 
‚gern einen befondern Platz, und hängt fie ent⸗ 
fernt von dem groben Küchenzeuge, weil daffelbe 
gemeiniglich feucht ift, Wenn man wöchentlich einen: 
gewiſſen Tag zum Ausbeffern des Zeugs feſtſetzt, 
fo erhalt man dadurch feine Wäfche immer im 
‚einem guten Stande, und man macht ſich das 
durch auch nicht die große Befchwerlichkeit, die 
man alsdann hat, wenn man die Wäfche ein 
halbes Jahr Iang auffammelt, und fie dann, 
vor einer großen Waͤſche, alle mit einmal aus⸗ 
beffern will. Hat man Feine Kammer für das 
ſchwarze Zeug, ſo thut man wohl, daß man 
fi) einen Kaften machen läßt, welcher inwendig 
durch Faͤcher abgeſondert iſt, worein man jede 
Art Waͤſche beſonders legen kann. Die feuchte 
ſchwarze Waͤſche muß man ja allemal zuvor auf 
einer Linie auf dem Boden trod'nen, ehe man fie 
weglegt, denn es ift nichts ſchwerer aus der Waͤs 
ſche wieder herauszubringen, als Stockflecke, und 
bleiben fie lange in derfelben, fo gehen fie gar 
nicht heraus, blos Feuchtigkeit verurfacher dieſelben. 
Pas die Leinwand und das drellne Zeug bes 
trift, fo kann man daffelbe freylich wohl oͤfters 
um einen billigen Preis einkaufen; allein es if 
doch im einer guten Haushaltung fehr nüßlich, 
wenn man, wenn der Flachs nicht gar zu thener 
ift, alle Jahre etwas Leimvand, Drell, ober 
was man fonft gebraucht, machen laßt, Man 
o Yu 3 bes 
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befommit dadurch gutes Dauerhaftes Zeug, giebt 
das Geld, was es Fofter, nicht auf einmal -auß,: 
und wenn man nicht alles in feinem Haufe ſpin⸗ 
nen laffen kann, fo giebt man doch auch dadurch 

- manchem Armen, der fihmit Spinnen ernährt, 

etwas zu verdienen. Hat man Steinflachs einz. 
gekauft, muß man denfelben zweymal hecheln 

laſſen, wenn es Mittelflachs ſeyn fol, Die 

feiie Heede oder Werch kann man, wenn fie ges 

fponnen,. zu. ordindrem Tifchzeuge verbrauchen 

Yaffen; die grobe gefponnene Heede aber zu Kuͤ⸗ 

henhandrüchern und Wiſchſervietten. Beym 

Einkaufen des Steinflachfes muß man aber ja 

vorſichtig ſeyn, und ſich denſelben aufbinden lafa 

fen, ehe. man ihn. kauft, weil oft und viel Bes 

trug damit gemacht. wird, auch derfelbe inwendig 

oft jehr verlegen iſt. Pfundflachs darf nur noch 

einmal gehechelt werden. Iſt ed aber fehr gu⸗ 

ter ftarfer Flachs, den man recht fein fpinnen - 
laffen will, fo Fann man ihn zweymal hecheln. 

Auf ein Stuͤck Leinengarn pflest man 15 Schod‘, 

und wenn es fein ift, auch 20.Schod zu hafpeln, 

Wenn der Flachs gefponnen ift, werden die 

‚Stüden Garn mit einem Band zufammen ‚gebuns 

: den und in einer trodinen Kammer aufgehangen, 

: fo lange bis man es auskochen kann. Hat man 

Leute, die im Winter fleißig fpinnen, fo erfpart 

diefes ſchon viel, und macht Die u —9— 

feiler. 


* - | 


br ‚Nor 8 8 
"Schneewaffer aufzubewahren. * 


Mn läßt Schnee, der im März fältt, ſchmel⸗ 
zen, und fuͤllt das Waſſer in Butelljen, ſetzt es 
an die Sonne, und laͤßt es ſo lange deſtilliren, 
bis es recht klar iſt; es kann beſtaͤndig in den 
Butelljen unzugeſtopft in der Luft ſtehen, und, 
hält fich etliche Jahre, _ Wenn man ſich damit 
wir: fo macht es ine ER — 


Ein gutes — für: 
das Geficht. 


Man, nimmt eine Hand voll ER und 
läßt fie in einem Topfe mit einen Noͤſſel Waffer 


Eochen. . Wenn es Faltift, gießt man es durch 


ein Tuch) in einen. ‚porzelänenen Napf, thut ald» 
dann 24 recht Elein geftoffene bittere Mandeln das 
zu, ferner ein halb Nöffel ungefalzenes Roſen⸗ 


waffer und 12 Zropfen Penfove; rührt alles 


wohl mıtereinander, wringet es durch ein Tuch, 
und füllt es auf eine Butellje. Dieſes Vaſſer 
erhaͤlt die Haut rein. 

No. 89 r 


"Ein gutes Augenmittel. 


Warn man Quittenfernen in warmem Maffer 


erweichen läßt, fo erhält man einen Schleim, 
mehr oder weniger dick, je nachdem man Waſſer 
aufgegoffen hat, ° Wenn nun Augen durd) eine 

Hu:2:%,, ſchar⸗ 


— — 
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ſcharfe Seuchtigtei entzündet find, durch welche 

die benachbarten Theile leiden, fo waͤſcht man fie 

‚ mit Diefem UERE der fehr nuͤtzlich hierbey — 
No. 89 2, 


Wider Gerfienkörner am Auge. F 


Mm rührt 2 Loth ungefalzene- Butter, eben’ 
ſo viel weiß Liliendͤhl und das Weiſſe von 
einem Ey untereinander, ſtreicht es auf ein klei⸗ 
nes zuſammengelegtes Laͤppchen, und legt’ es 
auf das Gerſtenkorn. Auch kann man Semmel⸗ 
krumen in Brunnenwaſſer zu Brey kochen, et⸗ 
was Honig drunter miſchen, und wie das Obige 
brauchen: uͤber das Laͤppchen kann man zur Be⸗ 
feſtigung engliſches Pflaſter legen. Hernach 
oͤffnet man es, druͤckt das Gerſtenkorn aus, Bi 
F ———— a * al drauf. - 


Ein Wafpmafir —* Datternim, 
3 Geſichte. 


nina, unter I Noͤſſel — Ro⸗ 

ſenwaſſer 12 Tropfen Penſove, ſchuͤttelt es wohl 

smtereinander, und wäfcht ſich alle Abend damit, 
No. 894 - 


Wider ſtarkes Raſenbluten. 


Man zupft von einem Laͤppchen Keinewand die 
Faden ab, dreht ſie zuſammen, tunkt dieſes in 
geſtoſſene Alaun, und ſteckt es ſo hoch als moͤg⸗ 
MM in dad blutende Naſenloch. 


Bey 


2 Ai a 
| Man nimmt 2 Pf. ordinäre oder ſelbſt gefochte 
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Bey leichten Verwundungen ſtillt reines 
Spilmengewebe das) Blut, fo wie es auch die 
Wunde bald heilht. 
Be 
— I Mer it 2 ur 
Beoey Zahngeſchwuͤren. 
Ui dieſe zu vereitern, fiedet man eine Feige in 
Milch und legt fie aufdiefelben ‚fo werden das 


* 


durch die Geſchwuͤre aufgezogen. Zahnſchmer⸗ 


n vom hohlen Zaͤhnen vertreiben einige Tropfen 


Relkendhl auf Baumwolle in den hohlen Zahn 


are | 
us HR, WENO. 896. — 
Eine leichte Seife zum Haͤnde⸗ 
—— 


Seife, ſchabt ſie klein und laͤßt ſie in friſchem 


Waſſer zwey Tage weichen; im dieſer Zeit muß 


man das Waſſer einigemal behutſam ab⸗ und wies 
der friſches drauf gieſſen. Alsdann ſtoßt man 
2 Loth Mandeln in z Nöffel Milch recht fein, 
aund thut fie nebſt F Noͤſſel Roſenwaſſer · und eben 
fo viel Froſchleichwaſſer, auch r Loth Weinſtein 


zu der Seife in einen neuen Topf; ſetzt ed auf 


Kohlenfeuer, rührt es immer untereinander, bis 
die Seife anfaͤngt in die Hoͤhe zu ſteigen. Hier⸗ 
auf wird ſie in viereckigte Kaͤſtchen gegoſſen, und, 
wenn ſie kalt iſt, in Stuͤcken geſchnitten. 
wi "Rs No. 897: 


J No· 89% u, 
"Mittel wider aufgeforumgene 
AND — 
Mean macht von Mandeldhl und weiſſem Wachs 


eine Salbe; hiermit beftreicht man alle Abend 
die Hände,. und. zieht Handſchuhe an: Mau 
wiernmann es ſo lange, bis fie. wieder gefund finde 


„No: 8988 


Cine Mittel wider den Brof m | 


den Händen umd Fuͤſſen. e 


W un man von gekochten rothen Ruͤben die 
warme Bruͤhe nimmt, die Fuͤſſe bineinfeßt, ‚fo 
zieht diefelbe allen Froſt aus; mit dem Händen, 
verfährt man eben fo. — Fiſchtrahn ift auch 
ein gutes Mittel; man reibt damit des Abende 


bie gefrornen Stellen, und hält: ſie uͤber Kohlen⸗ 


feuer, ‚worauf man Heuſamen geftreuet hatz 
man wieberholt es taͤglich, bis der Froft ausge⸗ 
zogen iſt. — Auch iſt Wintergrün ein gutes 
Mittel, man bindet die friſchen Blätter auf die 


gefrornen»Stelfen, und wiederholt es täglich. — 


Kampfer auf ein feines leinenes Laͤppchen geftris 
hen, und auf die gefrornen Stellen gelegt, Hilft 


auch, — Kampfer in Branntwein gelegt, ein 


Löfchpapier Damit angefeuchtet, auf bie gefrors 
nen Stellen gelegt und öfters wiederholt, iſt auch 
ein gutes Mittel. —  Hirfchtalg ‚auf die gefrors 
nen NEE Bene vera einige Linderung. 

Das 


apa 
H 


* 


Das allergewiſſeſte Mitel, wodurch der Froſt 
aus Haͤnden und Fuͤſſen gezogen wird, iſt, wenn 
man auf die gefrornen Stellen Schnee bindet, und 
wenn er aufthauet, wieder friſchen Schnee nimmt; 


man laͤßt ihn ſo lange drauf liegen, bis es nicht 
Mehr ſchmerzt. Wenn man Schnee mit etwas 
Salz vermengt drauf legt, fo zieht er den Froſt 


geſchwinder heraus. Dieſes Mittel verurfacht 
einen Schmerz, welcher aber nicht lange anhält, 
und. wenn diefer überftanden iſt, wird man an 


den Stellen, woman diefes Mittel gebraucht 


hat ‚ von allem Fünftigen Schmerz — ſeyn. 
&:: No. 899. 


Wider die Warzen," " 


Wenn man bie faftigen Blätter des Feigen⸗ 
baums in einem ſteinernen Moͤrſel ſtoͤßt, den 

Saft derſelben durch Leinwand druͤckt, und die 
vorher rein abgewaſchenen Warzen des Moigens 
und Abends damit pinſelt, ſo vergehen ſi ſie bald. 
Wer Warzen an den Haͤnden hat, kann auch von 


Potaſche eine Lauge machen, und die Haͤnde dar⸗ 


in — dies etliche * wieder holen. 


00% 


F | ? 
Biden die geichdorn oder Kühne 
\ augen. | 


Man legt auf das Leichdorn ein Stuͤckchen 


Speck, bindet es locker darauf an, und traͤgt 
* Tage hindurch Socken ui platten Haken. 
Als⸗ 


— 
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Alsdann macht man den Speck wieder ab, und 
ſetzt den Fuß in ein warmes Bad, reibt den Fleck 
eine halbe Stunde mit Seife, ſo wird das Leich⸗ 
dorn weiß und loder; man fchabt es dann mit 
einen fiumpfen Meffer, bis es ſchmerzt, bindet: 
wieder frifchen Speck auf, und wiederholt das 
Bad, bis beim Abfchaben nichts bleyartiges mehr 
iſt. Sodann legt man englifches Handfchuhles 
der dreyfach aufeinander, näht e8 zufammenund 
ſchneidet in der Mitte ein Loch durch, fo groß, 
das Keichdorn ift, legt in e Oeffnung friſche 
ungeſalzene Butter ide, © das Leder mit 
engliſchem Pflafter oder einem Bändchen; dies ; 
thut man 14 Tage lang. Iſt das Leichdorn 
unter dem Fuße, fo nimmt man ftatt Feder Filtz. 
Auch ift grünes Wachs das mit Gruͤnſpan ge⸗ 
faͤrbt iſt, gut; man laͤßt es uͤber Licht recht weich 
werden, legt es auf das Leichdorn, und laͤßt es 
lange drau Hält ſo ad das he hs 
aus. 4 * 


Wider ke Seife, ke 


Folgendes unſchuldige, wohlfeile und ſehr heil⸗ 
ſame Mittel dient denen Perſonen, die ihre eigene 
oder fremde Kinder ſtillen oder ſaͤugen, zum 

großen Nutzen wider durchgeſogene Bruͤſte zum 
Groͤffnen: Man nimmt feingeſtoſſenes arabiſches 
Gummi oder auch Kirfch = oder Pflaumbaumharz, 
feuchtet die MEY Stelle an, firent bon 

b dies 


* 


BEN 
diefen Pulver etwas drauf; man muß es aber 
ftetö feucht erhalten, Es heilt ſehr Be und 
ſchadet dem Kinde nicht, 
i %::ND;‘ 9024; 


Wider die — vo. 
SENDER. = 9 


Die Schwimmen find eine Krankheit, die 
die mehreften Kinder, in den erften Tagen ihres 
Dafeyns erhalten. | Die Zunge, der Mund und 
Gaum werden mit Eleinen weiſſen Gefchwärchen 
befeßt, die fich abſchaben laſſen. Ein dünner 
Flohr, der angefeuchtet und in etwas ſehr feine 
geftoffenen Zucker getunft wird, reinigt am leiche 
teften; man kann auc) etwas Nofenhonig nachmi⸗ 

ſchen. Zugleich aber kann man dem Kinde, zur 
Reinigung der innern Theile, ein A Rha⸗ 
barber in Milch —* 


Mirlel beim Zapnen der Kinder, 


Wenn man den Kindern vom dritten Monath 
an taͤglich dfters mit einem Finger das Zahnfleiſch 
reibt, ſo brechen die leicht und 
Scnghen durch. 


Ein Mittel — das Durshliegen 


in langen Krankheiten. 


Es iſt recht traurig, wenn ſich krauke Perſonen 
durchliegen, denn es verurſacht ihnen erſtaunen⸗ 
de 


x 
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de Schmerzen. Man hat einige leichte Mittel, 
die gegen das Durchliegen gut ‘find. » Wenn man 
unter dad Bett mit Gurten alle Abend und Mor⸗ 
gen eine Schäffel oder Faß mit friſchem Bruns 
nenwaſſer ſetzt, fo bewahrt dieſes Mittel vor dem 
Durchliegen, — Auch ift ed gut, wenn man 
dem Kranken ein recht weiches drellnes Laken oder 
Tu, aus welchem die Stärke herausgewafchen, 
unterlegt. Sollten aber dennoch einige Stellen 
anfangen, ihn zu fehmerzen, fo thut es gute 


Dienfte, wenn man diefelben alle Abend und 


Morgen mit halb Brunnenwaffer und halb Wein: 
effig, welches ‚lauwarın gernacht werden muß, 
waͤſcht. — Auch iſt es gut, wenn der Kranke 
auf einem gahrgemachten Rehfelle liegt, welches 
recht glatt in das Vette gebreitet worden, und. 
feine Falten ſchlaͤgt; wenn es fteif ift, Tann es 
wieder. gewafthen werden, wodurch das Durchs 
liegen auch verhätet wird. Sollten aber ſchon 
Stellen wımd feyn, fo druͤckt man recht weiche 


Laͤppchen in Blenmwaffer, doch muf es etwas gez 


waͤrmt feyn, daß es nicht Fältet, legt folche auf. 
die wunden Stellen, und ſo bald ſie trocken find, 
legt man frifche auf. Man Fann aud) Bleyfalbe 

auf gezupfte Leinwand ftreichen, welche auch 

fehr Eühlet und heilt, doc) muß man Das Auf⸗ 

gelegte ion Fönnen, 


Wider die Belbfinhtin 


® 


x 
Nr 


No. 995. N 


Man trinft des Morgens nüchtern zwey rohe - 


Eyer mit einem Glaſe kaltes Waſſer vermiſcht, 
und den Tag uͤber alle vier Stunden noch ein Ey 
auf namliche Art. . Gleich nach den erften Ta⸗ 
gen hat der Stuhlgang feine natürliche Farbe 
wieder, zuweilen folgt ein Durchfall, und r 


- verliert fich die Krankheit nach und nah. 5 


fort, - Kari iet J — 


ſie aber auch ſchon voruͤber, ſo faͤhrt man doch 


noch einige Zeit mit dieſem leichten Hausmitel 


— "N. 906. * ru ! | 
Wider Gichefehmergen. 
Man macht einen Umfchlag von Hollunder ‚oder 


An 


Fliederbluͤthe mit Milch gekocht, und legt ihn 


warm auf den ſchmerzenden Theil, fo vergehen 
in wenigen Stunden die Schmerzen; ‚zugleich 
kann man audy diefe Blürhe ald Thee mit oder 
ohne Milch trinken. — Desgleichen iſt au 


grüne feine Wachsleinwand oder — 


Wachspapier ein gutes Mittel, man fihlägt naͤm⸗ 


* 


# 


fich den Teidenden Theil in diefelbe ein, daß es 
recht feft anfchlieffe, und halte den Theil warnı ; 


fo wird ein ftarker Schweiß erfolgen, der wie 
Perlen auf der Leinwand ſitzen wird; man trocknet 
ihn mit einem Schwamm ab, und legt die Lein⸗ 
wand wieder um. Nom = 
| No. 907 


. 
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Ein ſchoͤnes — haut⸗ 
— — ficber, — wi 


Mn vermiſcht Himbeerenfaft mit Waffer, und 
troͤpfelt ſo viel Vitriolgeiſt dazu, als der Kranke 
es ſauer haben will; dieſes iſt in Faulfiebern ein 
herrliches. Getränke, das. weit über Limonade 
und Eſſigtrank Be 
908. RR. 
Ein Mittel ei. den ER 


Man nimmt 4 Loth feine China, 23 Loth 
Kaſſakarille, Loth Kammillenblumen, z Loth 
Kümmel; diefes alles wird vecht klein geſtoſſen, 
und in eine Quartbutellje gethan, hierauf gießt 
man Maderamein, und läßt es in der Sonne oder 
auf dem Ofen deſtilliren. Hiervon trinkt man 
nach Erfordern, wenn der Krampf antreten hin 
us zu einer halben en voll, 


| Eh gutes Mitteh,r tocr eine Kai 
; Bruſt bat. 


" Man nimmt I gereinigte Schildfröte, 12 Srd- 
fhe, 12 Schneden, 6 lebendige Krebfe von 
mittler Größe, I Pf. mageres Kalbfleiſch ohne 
Knochen, eine Hand voll Körbel, eben fo viel 
Genfeblunien, eben fo viel Queckenwurzel, und 
* PN Br Sandelholz. DieTebendige Schild: 

fröte 


krdte wird im einem Topfe voll fiedenden Maffers 
gerödrer, und alsdann gleich wieder herausges 
nommen, damit man den Kopf, die Beine und 
den Schwanz, welches alles weggemworfen wird, 
abihneiden könne, Die Schalen werden, wie 
an einer Auſter, mit dem Meffer von einander 
gebrochen, und wie übrige ſchwarze Haut völlig 
abgezogen und’ weggethan, wie auch die Galle, 
welche fich in einem gelblichen Veutel befinders 
Das Fleifch, nebft dem fümtlichen Eingeweide, 
und wenn fie einen Eyerftock hat auch der Eyers 
ſtock, wie auch das Blut, wird im einen Mörfel 
gethan. — Bon den Fröfchen: werden nur die 
Hinterfeulen genommen, Alles diefes, und 
das Vorbemeldete wird in, einen Moͤrſel ganz 
klein geſtoßen. Hierauf thut man es in einen 
Topf, welcher 22 Maag hält, und fuͤllt den= 
felben mit Waffer voll, alsdamı Plebt man den 
Dedel auf ven Topf feft an, ſetzt den Topf an 
ein gelindes Feuer, bey welchem es 2 Stunden 
Yang kochen muß, bie die eine Hälfte davon ſich 
verzehrt hat. Wenn dieſes gefhehen, fo wird 
i das Uebriggebliebene warm durch eine Serviette 


m 


gepreßt, und die daraus 'entftandene Bouillon 


oder Brühe in zwey Theile getheilt, davon der 
eine des Morgens amd der audre des Abendg, zwo 


Stunden vorher, ehe man ſich ſchlafen legt, ge⸗ 


trunken wird, Dieſe Bouillon wird 49 Tage 
‚hintereinander getrunfen, und während, dieſer 


Sur muß man fich aller fehr a > 
en 
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fen und aller fpiritudfen Getränferenthalten, und 
Dagegen oͤfters Kalbsfüffe, junge: ‚Hühner und 
Gerftengraupen .effen, auch von lehtern oͤfters 
den Schleim trinken, desgleichen auch Thee mit 
Milch oder ſtatt des ordinaͤren Thees nimmt 
man Betonienkraut. Den Kaffee muß man hier⸗ 
bey gänzlich weglaffen, und zum gewöhnlichen 
Getränfe kann man fich des Gerftenwafferd bes 
dienen.» Wenn man Ddiefe Bouillon 20 Tage ges 
braucht hat, fo wird folche einen Tag ausgefeßt, 
und an felbigem bedient man ſich eines Laxier— 
traͤnkchens, : welches auch nach ——— I; 
wiederholt werden — 


Beuftpufoer bene Huften — 


an nimmt ein gutes Theil Huflattig, und 
trocknet denſelben, alsdann reibt man ihn zu ein 
nem recht feinen Pulver, ftoßt recht feinen weile 
jen Zuderfandis,, fo fein ald möglich, und vers. . 
mengt ihn. mit dem pulverifirten Huflattig. Man: 
braucht zwey Theile Zuckerkandis und ein Theil, 
Huflattig hierzu; man. muß es aber ordentlich.‘ 
abwaͤgen. Hiervon. nimmt man alle Morgen 
einen Theelöffel voll trocken ein, und fo lange, 
m fi * der Huſten gelegt hat. 

No. OII. 


Ein wohlfeiler unbe | 


Man f fegt 2 Pf. des beften Baumoͤhls nebſt 
2 Sal gefioffenen Zucker in einem isdenen Ge: 


faͤße 


fäße auf ein — Feuer, —2— ruͤhrt es mit 
einem Spaden gut durcheinander. Wenn ſich 
nachher Blaſen über dem Oehle zeigen, fo ver— 
ftärft man das Feuer, bis die Blafen während 
des Umrührens braun und endlich roth werden, 
Man ftreicht diefen Balſam warm auf die mit 
warmen Wein gusgewafchene frifche Wunde, in- 
dem man ein’ leinenes Läppchen damit anfeuch⸗ 
tet und es auflegt; Wunden, Queiſchungen unb 
— heilen davon ſehr gut. 
No. 9m, — 
Ein wohlrie hender Baar a 


u weile Wachs, eine halbe Unze 
von jedem; dieſes fehmelzt man zufammen und’. 


miſcht hernach darunter deſtillirtes Muskatenoͤhl 
20 Gran, ferner Moſchus 6 Gran, Ambra 
6 Gran; es wird ein herrlicher Balfam) Auf 
die Art, wenn man nur den Grund hat! von der 
Roſenſalbe und. dem weißen Wachs, kann man 
mit allerley Dehlen den —— des er, ver⸗ 


—J 


— x2 Funf⸗ 


Pr, 


6s — 





Fuͤnf u. zwanzigſte Abtheilung. 
* Geſchaͤft einer Re 


tfrı PIE 
' 


Des — — J 


Bem Einheitzen iſt zu beobachten, daß es zur 
rechten Zeit geſchehe. Denn wenn die Herrſchaft 
zu einer gewiſſen Zeit aufſteht, und eine kalte 
Stube findet, ſo iſt ihr dieſes nicht allein unane 
genchm, fondern fie kann fich auch: dadurch an ihe 
rer Gefundheit ſchaden thun. Die Entſchuldi⸗ 
gung, daß die Zeit verſchlafen worden ſey, kann 
nichts helfen. Kannſt dir nicht von ſelbſt aufwa⸗ 
chen, ſo mußt du dich wecken laſſen, bis du an 
die Zeit dazu gewoͤhnt biſt. Iſt Niemand da, 
der dich: wecken kann; fo praͤge dir nur feft ein, 
wie früh du aufwachen ſollſt, und lege dich mit 
dem Gedanken fehlafen, fo wirft dur fehon aufwae 


chen. Damit dich nichts aufhalten möge, fo ftelle 


des Abends dns Feuerzeug in der Nähe, habe 
allemal einen guten Zeuerftein, trocknen Zunder, 
und Schwefel in demſelben in Bereitſchaft und 
ſtelle das Licht daneben, daß du gleich Feuer ans 
fchlagen Fannft. Zunder wird auf folgende Art” 
eingebrannt, Man halt ein altes, reines, weife 
ſes Stückchen Leinwand mit ber Feuerzange über 

das 
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das Licht, oder Feuer, laͤßt es anbrennen, wenn 


ed recht im Brennen iſt, legt man es in das Feu⸗ 
erzeug, welches recht troden feyn muß, läßt es 
darin ganz ausbrennen, und dämpft es fodann. 
aus. Wird naſſes Holz gebrannt, ſo hacke dir 
des Abends etliche Stuͤck davon klein, und lege 
ſie auf die heiße Stelle des Heerds, damit ſie 
trocknen, fege aber ja vorher alle Funken und 
Aſche ab, ſo daß kein Schade geſchehen kann. 
Wird Eichenholz gebrannt, ſo ſchneide dir ein 
Bund Kiehnholz in ganz kleine Stuͤckchen, und 
lege ſie zum Feuermachen hin. Siehe ja nach, 
daß nichts nahe an den Ofen ſtehe, was etwa 
ſengen koͤnnte, oder auch nichts Fettiges, was 


uͤbeln Geruch verurſacht, auf demſelben vorhane 


den ſey. Waͤre ja aus Verſehen einmal Fett ver⸗ 
goſſen worden, ſo ſtreue etwas Salz darauf, da 


ſich denn daſſelbe gleich hinein ziehet, alsdann fege 


es ab, und thue auf den Fleck Raͤucherpulver, 
wovon ſich der Fettgeruch vollends verlieret. Laß 


dir von Perſonen, die Beſcheid mit den Oefen 
wiſſen, zeigen, wie dad Holz darin liegen muß; 


m 


denn darin befteht ein großer Vortheil. In Winds 
fen wird es insgemein weit vor, in die Defen 


aber, die von außen geheitzt werden, weit hinter, 


Boch nicht dichte am das Cifen gelegt. Iſt dad 
© Einheiten einmal beine Sache, fo laß dich nicht 


. Haran erinnern, fondern lege zur gehörigen Zeit 


“ah, mache die eiferne Thür jedes mal wieder 


zu, wenn du nachgelegt haft, fonft gehet die Hitze 
| 3 here 
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heraus. Stehet das Faß, worin die Aſche ges 
ſchuͤttet wird, im Keller, fo ſiehe nach, daß es 
auf Steinen ſtehe, ſonſt wird ſie feuchte. Suche 
immer das trockne Holz aus, weil es vortheilhaf⸗ 
ter zum Brennen iſt. Wird Meißbüchen, oder 
Küfternholz gebrannt, fo lege nicht zuviel davon 
ein, damit. e8 nicht zu heiß werde; den diefe 
Arten von Holz heizen ftarf. Werden Torfflumz 
pen gebrannt, fo müffen fie auf dem Boden int. 
Trocknen aufbewahret werden. Man hatauh 
eiferne Bloͤcke, worauf das Holz fehr vortheils 
haft gelegt werden kann. 
Beym Holztragen binbe eine alte Schüre 
Bor, trage e8 aber nicht in derfelben, fondern in 
einem alten Holzkorbe. Ninm dich beyn Eins 
legen in Acht, daß du immer gerade bon der Holz⸗ 
fhicht nimmft, damit fie nicht nachichießt, und 
du Schaden nimmſt. Viele Herrfcbaften haben 
Holzkaften, . Iſt dies bey deiner Herrfchaft. im 
Gebrauch, fo trage den Kaſten voll, und ma⸗ 
che ihn zu. 
Die Torfklumpen lege in einen beſondern Ras 

ſten. Laß die Feuerſchippe nicht in dem Ofen 
liegen, fonft verbrennt fie, auch ftelle die Ofens 
gabel immer an die Seite, und mache die Außere 
Thür zu. Vor den Windofen ftelle allemalfeite 
wärts die Feuerzange, damit fie da ift, went 
' man fie gebrauchen will, Mifche ihren Grift oft 
ab, damit fie nicht ſchmutzig ſey, wenn fie ie 
mand von der Herrſchaft angreift. 

No. 914 
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. geüßfid anzufchaffen. . 


Frihſtack, Thee und Kaffee zu beforgen kommt 


der Köchin zu, Wenn du num das Frühftüc 


holt, fo nimm einen kleinen reinen Korb mit eis 


‚nem Deckel, der zu nichts anderm gebraucht wird, 
oder einen reinen Teller. Siehe ja dahin, daß 


alles friſch fey, und richte dich nach dem Ge⸗ 
ſchmack der Herrfhaft, Suche reine Zwiebaͤcke 
und Senmeln aus, woran feine Kohlen find. 


Berzaͤhle dich nicht, fondern bringe fo viel, als 


beftellet worden ift, von dem Orte, woher es 
deine Herrfihaft verlangt. Setze dad Theewaſ⸗ 


ſer in Zeiten auf; laß aber nicht etwa von Abend 


Waffer im Keffel ftehn, es ſchmeckt fonft Eupfrig. 
Verlangt die Herrfihaft, daß du es im Winter 
im Dfen fochen ſollſt, fo feße den Keffel hinein, 
fobald das Feuer brennt; denn im Dfen währet 
es länger, ehe ed zum Sieden kommt; laß aber 
nicht den Keffel halb leer im Dfen ftehn, weil | 


* Dies ihm fchadet. Die Milch mußt du auf Koh— 


= 


Ien kochen. Es ift daher am beten, tedte Koh— 
Ien vorräthig zu haben, damit man das Fener 
nicht umrühren darf. Will man Thee trinken, 
fo wird das Waffer, werm es Focht, in die Thees 
mafchine, und Kohlen darunter gethan; dann 
Focht ed immer fort, und man darf die Kohlen 
nur anblafen, wenn fie ausgehn wollen. Die 


Milch wird in einem hell gefcheuerten meffingenen 


Keffel gekocht. Man muß fie fogleich, wie fie 
Er 4 fr aufs 


J 
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auffiedet, abnehmen, fonft laͤuft fie über, Dann 


wird fie alsbald in einen reinen Zopf, worin 


nichts fettiges gewefen ift, gegoffen, und derfelbe 
wird blos dazu allemal gebraucht. Trinkt die 
Herrichaft Sahne oder Rohm, fo muß die Milch 
den Abend vorher geholt, in einen breiten Napf 
gegoffen und am Morgen mit einer reinen hölzer- 
nen Kelle in ein Töpfchen abgerahmt werden. 


Alsdann wird die Sahne auf Kohlen gefeßt, und 


nurfehr heiß gemacht. Bekommt man aber die | 


Sahne ſchon an und für fich felbft, fo muß man’ 


fie ja mit einem Löffel rühren, damit fie nicht 
gerinne. Die Mil), die vom Lande hergebracht 
wird, ift insgemein beffer als die andere, weil da 

die eis mehr grünes Futter zu genießen pflegen, 
No. 915. 


Kaffee wird alte gekocht, 


Man mahlt ihm nämlich in der Mühle. Mird 
er mit Ziechorien getrunken, fo thut man diefe, 
nachdem der Kaffee gemahlen ift, dazu, und beyz 
des in die Kaffeefanne, die vorher mit kochendem 
Waſſer ausgefpält worden if. Dann gießt man 


fiedendes Waffer darauf, aber nicht ganz voll, ſetzt 
es auf Kohlen und läßt es etlichema! auffochen, 


bis es Elar iſt. Zum Aufflären wird er erft eine 
Heine Weile Hingeftellt, bis er fich geſetzt hat. 
Alsdann wird eine Kanne heiß ausgefpült, auf 
Kohlen. gefegt und diefer Kaffee alfo ganz ſachte 


abgeklärt. Viel Leute thun auch einen Löffel voll 


Hirſchhorn — Sr ihn damit auffochen, 
und 


und ſich denn ſetzen. Die Kanne muß aber ja 
nicht ledig auf den Kohlen ftehen bleiben, fonft 


brennt der Boden aus, 


No. 916. 


Schokolade zu kochen. 


Man reibt die Schokolade, kocht Milch, quir⸗ 


— 


let die Schokolade ein, laͤßt ſie aufkochen und 
quirlet ſie mit dem Gelben von Eiern ab; man 
muß aber den Zwirn abmachen. Wenn man auf 


ein Quart Milch zwey Eyer und zwey Loth Scho— 


kolade nimmt, fo wird fie gut. Man Focht auch 
Schofolade mit Waffer, ohne Zuder, eben fo. 

; ‚No. gı7. 
Warm Bier zu machen. 
E⸗ wird ein Quart Bier and Feuer geſetzt, dann 
wird dad Gelbe vom Ey mit einer Meſſerſpitze 
Mehl gequirlet, das Bier dazu gegoffen, und 
beftändig gequirlet, bis es auffocht. Iſt es zu 


‘ Bitter, fo kommt ein Stuͤck Zucker hinein, 


No. 918. je 
Einfauf der Speifen. 


Bey dem Einkauf des Fleifches ift zu bemerken, ., 


daß es allemal frifch feyn muß. Indeſſen ift ein 
großer Unterfchied dabey zu beobachten. Kalb: 
fleifch ift, wenn ed den Tag ober Abend vorher 
gefchlachter worden, am beften, Auch muß es 
huͤbſch weiß ausſehn. Hammelfleiſch kann im 
Sommer zwey Tage, und im Winter drey Tage 
alt ſeyn. Rindfleiſch ſchmeckt den vierten Tag 
2 er 3“ am 


= 
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am beſten. Die Stuͤcken ſind ſehr verſchieden. 
Zum Kochen nimmt man entweder ein Blumeu⸗ 
ſtuͤck, oder ein Keuleuſtuͤck. Das erjtere giebt 
mehr Fett, und dad andere iſt beffer zu Theilen, 
Zum Schmoren nimmt man ein Stud von der Une 
terfchaale, wenn man es haben kann, weil’da 
Fett und Mageres beyeinander if. Ein Stüd, 
wo in der Mitte eine, Sehne durchgeht, nimmt ' 
man nicht gern, weil es fich nicht gut ſchmort. 
Zum Auffegen, wenn man Fremde hat, nimmt. 


‚ man eine Bruſt, fie wiegt acht bis neum Pfunde, 


Eine Ochfenzunge Muß groß und der Schlund mit 
daran feyn. Rinderfaldaunen befommt man nicht 
unterein Viertel. Sieheallemal dahin, daß dur fie 
feifch befommft. Wenn ein Käfbergefchlinfe aufz 
geblafen ift, läßt ed weit größer als fonft anfich. 
Gieb Acht darauf, ob daß Herz großift; darnach 
Fannft du dich richten. Wenn man Hammelfleifch 
zum Kochen Fauft, fo nimmt man Hammelribben, 
oder einen Borderbug, der fett iſt; doch ſchmeckt 
‚eine gefochte Hammelkeule auch) gut. Zum Schmo⸗ 
sen und Braten fiehet man dahin, daß man gut 
Sleifch befommt, und nimmt gern die Seite mit 
dem Schwanz. Fett muß dad Hammelfleifch 
immer feyn, fonft ſchmeckt es fchlecht. Die Jahrs⸗ 
zeit hat auch viel Einfluß auf die Güte des Fleis 
fches. Nach Michaelis, wenn die Hanımel von der 
Maftung fommen, find fie am beften. Schweine 
fleifch ift auch um Meinachten mehrentheils gut, 
doch ift es zu allen Zeiten zu haben, Zur Brat⸗ 
wurſt 


x 


wurſt nimmt man mageres Schweinfleifh Man 


thut dabey wohl, wenn man ba Feine ae 


mitnimmt; denn wenn man es auch etwas theuer 


bezahlt, fo befommt man doc) beffer Fleiſch. 
Ein Schweinefchinken muß fett feyn, fonft 
bratet er fih trmden, Die Sleifcher haben 


ſchwer Gewicht, und man befomnit, wenn man 


es nach Kramergewicht Fauft, auf zehn Pfund 
Kramergewicht, ein Pfund mehr, alfo das eilf 


Pfund Kramergewicht zehn Pfund Fleifcherges 


wicht ausmachen, Die Fleifchpreife find ges 


meiniglich an den in den Fleifchfcharnen hängens 


den Tafeln aufgefchrieben. 3 
Bey dem Einkauf des Federviehs bemerkt 


man folgendes. Wenn Tauben jung und fett 


find, fo haben fie noch Feine Federn unter den 


Fluͤgeln, fondern nur Feine Daunen. Sollen 


* 


fie ausgewachſen ſeyn, fo haben fie durchgängig 
Federn. Bis 
Eine weiße Taube kocht fich beffer als eine 


blaue. Haustauben find groͤßer als Feldtauben. 
Alte Tauben ſind groͤßer als junge. Sie geben 
wohl eine gute Suppe, allein das Fleiſch von 


alten Tauben ift roth und hart. Dahin fieheja, 


daß fie Feine Pocken haben. Nimm daher jede 


Taube in die Hand, und betrachte ſie unter den 
Fluͤgeln und am Schnabel. Junge Huͤhner und 
Haͤhne müffen nicht zu klein ſeyn; doch richte dich 


| nad) der Art, wozu fie gebraucht werben follen. 
Will man fie mit Krebfen zurecht machen, oder 


zum 
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zum Fricaffee —— ſo koͤnnen ſie klein 
ſeyn; ſoll aber von einem jungen Huhn eine 


Suppe gekocht, oder ſoll es gebraten werden, ſo 
muß es ſchon etwas groͤßer ſeyn. Huͤhner kauft 
und ſchlachtet man den Tag vor ihrer Zurichtung, 


fonft werden fie zähe: 
Ein altes Hahn Fauft man * der Schwere, 


und fiehet dahin, daß es fett ift. Ein altes Huhn 


giebt eine Eräftige Suppe, ein jährig Huhn 


ſchmeckt aber, wenn es fett ift, beſſer. Ein 


RE ift am beften, wenn er, im zweyten 
Fahre if: Man unterfcheidet ihn von einem 
Hahne durch den Kamm ımd die Sporen; denit 
ein Hahn hat einen großen Kamm, bey einem 


Kapaun ift aber der Kamm abgefchnitten. Nach) | 
Michaelis pflegen die alten Hühner am wohle 


feilften zu ſeyn. 
Eine magere Gans muß einen dunfelgelben 


Schnabel haben. Iſt der Schnabel blaß, foift 


es eine Anzeige, daß fie nicht recht gefund ift. 
Im Junius fterben die Gänfe, wenn ed. warm 
äft, leicht; daher man fie lieber erft zu Ende 


des July oder Anfangs Auguft kauft. Kann 
‚man weiße Gänfe befommen, fo ift ed wegen 


der Federn beffer. Bey fetten Gänfen thut man 
wohl, wenn man fie von befannten Leuten Fauft. 


Denn find fie mit Oehlkuchen gemäftet, po 


ſchmecken fie thranig; doch verliert ſich der Ges 


Ihmad, wenn man fie noch vierzehn Tape mit | 


Hafer fuͤttert. 


Eine * 
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Eine alte Gans kennet man an den Pfoten, 
ſie ſind viel brauner und eingeſchrumpft. Ein 
Gaͤnſerich ſchreyet weit ſtaͤrker, als ein Gans, 
und bratet ſich nicht ſo gut. Soll eine Gans 
die gehoͤrige Schwere haben, ſo wiegt ſie zwoͤlf 
bis dreyzehn Pfund, Sb fie fett iſt, fühle man 
unter den Flügeln, wenn fie da vide Kneuteln 
hat. Eine Ente muß auch nicht gar zu jung 
ſeyn, fonft ſchmeckt fie fehr weichlih. Wenn, 
die Federn ausgewachfen find, und ſie Fett unter 
den Flügeln hat, fo kann man fie ſchon ſchlachten. 
Bey Putern kommt ed auf die Art an, wozu 
man fie gebraucht, Zur Suppe ift ein jährig 
Puterhuhn recht gut» Zum Braten kann man 
einen jungen Puterhahn gebrauchen. Soll es 
aber-ein hinreichender Braten auf eine zahlreiche 
Geſellſchaft ſeyn; fo nimmt man einen großen 
fetten Puter, Man thut wohl, wenn man von 
Bauersleuten Fauft, um etwas aus der erften 
Hand zu erhalten. Bey dem Einfanf der Eyer 
fen ja vorfichtig, daß du Feine trüben bekommſt; 
die frifchen fehen immer etwas Flarer aus. Stel⸗ 
let man ein Kicht an einen dunfeln Ort, und hält 
jedes Ey auf beyden Seiten dagegen, fo Fanıt 
man wahrnehmen, ob es Far ift. Wenn du 
Städten Butter Faufft, fo fiehe zu, daß fie friſch 
und nicht zu vielgefalzen fen; koſte fie daher lies 
ber, wenn du fie von Leuten Faufft, die dus nicht 
Eenneft. Lege die Butter nicht bey Zwiebeln, 
ober dergleichen Dingen, wonon fie leicht einen 
| widrie‘ 
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> wibrigen Geſchmack annimmt. Wenn du Kaͤſe 
kaufſt, ſo gieb Acht, daß fie Feine Maden haben, 
Menn du Wild Faufft, fo muß es frifch feyn, 
und fey vorfichtig, weil man da leicht betrogen 
wird, Oft wird altes Wild mit Blut befchmiert, 
damit es, wenn dieſes angeftoren ift, groß läßt; 
daher betrachte ed ja allemal recht genau, und 
unterfuche es bey ftrenger Kälte mit einem Meffer, 
Eine Wildfeule erkennt man an dem rauhen Fuß, 
fo wie auch einen Vorſchlag, und einen Rehzim⸗ 
mer hinten an dem rauchen Schwanz. Wenn man 
Krammetsvdgel, Lerchen, wilde Enten und der⸗ 
gleichen kauft, fo muß man dahin fehen, daß fie 
nicht riechen, auch Feine Maden darin find. Oft 
riecht es noch nicht, aber durd) die Schmeißflies 
gen find Maden hinein geſetzt. Schnepfen erfens 
net man an dem langen Schnabel, auch die Pics 
eaffinen (Sumpffchnepfen) eine Eleine Art der 
Schnepfen, erkennet nian daran, daß fie längere 
Schnäbel als andere Vögel haben. An einem 
Rebhuhn iſt es ſchwer zu erkennen, ob es alt oder 
jung iſt; doch find die jungen gewöhnlich Fleiner, 
Der Safanhahn ift weit größer und fieht viel bunz 
ter. aus als dad Huhn. f 
No. 919, 


Wie Vieh reine gemacht wird. 


Pen dem Federvieh merke dir Folgendes. Eine 
Taube wird der Kopf abgeriſſen, damit ſie ſich 
ausblutet. Hiernaͤchſt wird ſie in heißes Waſſer 


geſteckt, welches am Kochen iſt, und einigemal 
heraus⸗ 
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Berausgezogen, da man denn die Federn alle leicht 
abpfluͤcken und ausziehen kann. | 

‚Sodann werden die Beine in Dan Gelenke 
abgefhnitten, und unten am Bauche wird eim 
Heiner Einſchnitt gemacht, daß man mit den Fins 
gern in die Höhe faffen und den Magen und die 
Keber heraus nehmen kann. Der Magen wird 
auf beyden Seiten aufgefchnitten, rein gemacht 
und die harte Haut davon abgezogen, Man faſſet 
auch) von oben durch den Einfchnitt am Halfe bins 
ein, und ziehet unter der Haut den Kropf heraus; 
man muß fich dabey aber in Acht nehmen, daß er 
nicht zerreißt: Der Kopf und die Därme wers _ 
den weggeworfen. Denn legt man die Taube 
in Brunnenwaſſer, waͤſcht ſie inwendig und aus⸗ 
wendig recht rein aus, und klemmt unter dem 
einem Fluͤgel den Magen und unter dem andern 
die Leber ein, ſo daß die Fluͤgel hinten auf dem 
Rüden übergefchlagen werden. Die Keulen wer⸗ 
den unten auf beyden Seiten der Haut, wo Fleine 
Einſchnitte gemacht werden, durchgefiedt. Es 
iſt am beſten, wenn man die Tauben denſelbigen 
Tag ſchlachtet, da man ſie eſſen will. Laͤßt ſich 
dieſes nicht thun, fo ſchlachte man fie nur ab, 
und laffe fie bi dahin in den Federn liegen. Ein 
altes und junges Huhn, ein Capaun und ein 
- Hahu müffen den Tag vor ihrer Zurichtung ges 
fihlachtet werden. Man verfährt ebenfo, wie bey 
den Tauben, doch erfordert das Ausnehmen ders 
felben fchon etwas mehr Mühe, Man hat * 
au 
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auch in Acht zu nehmen, daß man fie nicht ver⸗ 
gälle. Sollte aber ja einmal die Galle zerreißen, 
fo: reibe man fie nur inwendig mit Salz recht aus, 
und wajche fie rein ab. Ein jung Huhn wird 


. nicht fo. heiß wie eine Taube gebruͤhet, ſonſt reißt 


die Haut. 

Ein Puterhahn iſt ſchon etwas ſchwerer als 
das andere Huͤhnervieh zu ſchlachten, es muß ihn 
daher einer halten, indem der audere ihn die Öurz 
gel abjchneidet und ihn ausbluten laͤßt. Er wird 
fodann gleich warm gerupft. ‘Sobald’ er Falt ge= 
worden ift, kann man ihn ausnehmen; aber ins 


Waſſer darf man ihn nicht ſtecken, es muͤßte 
denn ſeyn, daß man ihn gleich eſſen wollte. Im 


Winter, wenn es friert, kann man ihn wohl a 
Tage hängen laffen, 

Will man ihn ‚aber etwa den folgenten Tag 
zum Eſſen zubereiten, ſo kann man ihn, wenn 
er ausgenommen iſt, wohl etliche Stunden lang 
ins Waſſer ſtecken. Das Ausnehmen geſchieht 
bey ihm eben fo, wie bey andern Huͤnern. Man 
kann ihn auch unausgenommen hinhangen; bie 
man ihn eſſen will, Ein Faſan und ein Reb⸗ 
huhn wird’ ebenfalls wie ein zahmes Huhn ausges 


nommen und zurechtgemacht. Eine Schnepfe 


wird gar nicht ausgenommen. Auch werden die 


Lerchen von vielen mit jet dem Eingeweide 


gebraten. oo 
Eine Gang fticht man mit: einem n’fpitigen Meſ⸗ 

ſer oben in den Kopf, und läßt das Blur in Efe; 
ü | fig 
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Fiſche werden an dem Bauche aufgeritzt und 
ausgenommen. Man muß dabey recht behut⸗ 
ſam ſeyn, daß man fie nicht vetgaͤllet; ‚daher 
- man bis dicht an den Kopf herauf fchneidet, um 
das Eingeweide heraus zu nehmen, Die Leber _ 
wird von dem Kleinen Darm abgezogen, woran 
oben die Galle ſitzt. Sie wird mit dem Rogen 
- oder der Milch auf einen befondern Teller gelegt, 
weil fonft, wenn man fie auf den Fiſch Iegen 
wollte, die Schuppen davon unanfehnlich merz 
den würden, Soll ein Hecht ganz bleiben, fo 
wird er krumm indie Schüffel gelegt, fo daß der 
Kopf und Schwanz zuſammen kommen. 3 
Bey kleinen Fiſchen ziehet man wohl den 
Schwanz durch das Maul. Soll der Fiſch ges 
siffen werden, fo wird das Meier oben uͤber der 
Gräte an dem Kopfe hineingeſteckt, und fo wird 
er gerade herunter geriffen. Der Kopf wird der 
" Länge nach folgendergeftalt durcgefchnitten, 
- Man hält die Schärfe des Meffers auf den Kopf 
und fchlägt es fo mit dem Hackemeſſer hindurch, 
Alsdann ſchneidet man den Fifh in Städen wie. 
eine Hand breit. Biele laffen den Hecht zu Bruͤ⸗ 

n und zum Braten ſchuppen, welches mit dom 
Meffer von unten herauf gefihieht. Bey Fleinen 
Fiſchen bleibt der Rogen darin, und bios die Blafe 
. wird heraus genommen, _ Ein Aal wird ausge⸗ 
nommen, in einen Eimer gelegt und Salz dar⸗ 
auf geftreut, damit er fich dadurch abſchleimt, 
und dann wird er. in Stüden BEER: Ein 
Dy 2 Lachs, 
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Lachs, Stoͤhr und Wels wird auf den Kopf ge⸗ 
ſchlagen, hierauf in runde Scheiben geſchnitten, 
dieſe in Brunnenwaſſer gelegt, daß fie ſich kruͤm⸗ 
men, und gleich wieder heraus genommen. He: 
tinge werden, wenn fie alt find, eine Stunde 
lang gewaffert, Dann wird der Bauch und vorne 
die Spige vom Kopfe abgefchnitten; die Haut 
am Rücken wird mit dem Meffer, einen Finger 
breit, gerade herunter aufgeritzt und vorwärts‘ 
auf beyden Seiten abgezogen. Der Hering wird 
ſodann in fchräge Stüden, wie ein Daum breit, 
zertheilt, ‚Che dies aber gefchiehet, wird die füg 
genannte Seele heraus genommen, und famt bern 
Bauche und der Milch eben den Hering gelegt. 
Bey Krebfen ziehet man den mittelften Darm au 
dem Schwanz, und feßt fie "gleich entweder mit 
fiedendem oder ar Baer Dr — ‚zum 
Socen uf is 
* No. Be —— Bi 
— zu ſcheuern. 
es beſte Art, das Zinn zu ſcheuern und vor 
Beulen zu bewahren, iſt, wenn man es auf hoͤl⸗ 
zernen Formen ſcheuert, die wie die zinnernen 
Teller gemacht find, Zum Schenern nimmt man 
blanke Lauge von Büchenholz, gießt unter T Dirart 
Lauge 4 Quart Waffer, freut reinen Scheuer⸗ 
ſand auf die Teller, ſcheuert ſie mit der Lauge, 
und wenn das Zinn hierauf wieder rein abgeſpuͤlt 
worden; * man es leihen Tucher auf einen 
Tiſch, 


— 


N, Tr 
* Tiſch⸗ daß das Waffer davon ablaufe Iſt num 
das Zinn gut gefcheuert, fo kann es 8 auch 14 


Tage blanf bleiben, allein es muß alle Tage 


mit warmen Kleywaffer und einem wollenen Lap⸗ 
pen abgewafchen und mit Flußwaffer abgefpült 


werden, Neues Zinn,. das man noch nicht gern 


feuern will, put man mit Waſſer und Kreide, 
welche, wie folgt, vorher zubereitet worden ift. 
Man fchabt die Kreide recht fein, gießt lauwar⸗ 
mes Maffer drauf, läßt es eine Weile drauf, ſte⸗ 
hen, dam gießt man das Waſſer ab und wieder 
anderes drauf, wiederholt diefes einigemal und 
läßt alddann die Kreide wieder trocknen, reibt fie ie 
hierauf in einem Neibemdrfel zu feinen Pulver, 


und pußt damit. Man nennt dies gefchlenmte 


Kreide, und fie ift beffer, als die blos gefhabie, 
welche leicht he verurſacht. 





Verzeichniß 


aller in dieſem Buche abgehandelten Sachen. 





Errſte Abtheilung. 
Von Bouillons, Kloͤße, Suppen und Potagen. 


4 


3 ns 
RArxaune Bonillon sn Suppen 1.500 
Klare Bonillon zu Suppen al: ER: 
Bouillon auf Neifey ⸗ ⸗ 3 
Leiſchkloͤße in Boutllonfuppe RE: 4 
Semmelkloͤße in Bonıllonfuppe ⸗ $ 
Schmenmeldße in Boufllonfuppe ⸗ 6 
Speckflöße in Kaldfleifchiuppe ° 8 7 
Reißkloͤße in Bouillonſuppe ⸗ 8 
Aepfelſuppe ⸗ 5 9 
Aprifofenfuppe ⸗ ⸗ 10 
Bisquitſuppe Ss. ⸗ zu 
Bisquitiuppe mit Milch ⸗ ⸗ 12 
Gtobe Brodtiunpe ⸗ ⸗ 3 
Feine Brodtſuppe ⸗ — 
Brunellenſuppe ⸗ ⸗ 15 
Cardomomenſuppe ⸗ ⸗ er. 
Citronenſup⸗ ⸗ 17 
Eitronenfuppe für einen Kranken ⸗ 18 
Entenſuppe mit weißen Rüben » 19 
Suppe dl’Efpagnole —— 20 
Gruͤne Suppe ⸗ — — 
Eine gute Suppe ⸗ 22 
Hambuttenfirppe a! ⸗ 23 
Eine Holſteiniſche Suppe ⸗ ⸗ 24 
Klumpenſuppe — RT, 25 
Krebsfuppe ⸗ BRUT 26 
Kraftfuppe für Kranke 1 27 
Kraftfuppe für einen Kranken ⸗ 28 
Kirichfuppe für Kranke — 29 
Kräuterfunpe mit verlohrnen Eye _ 30 
Mandelfuppe 5 — 31 


3 


„Enten braun mit Rüben s 


ie 
Milchinppe mit Mandelklößen 


gie 
Milhfuppe mit gefuͤllten Milchbrödtchen 
$ 


Milchfuppe mit Reißkloͤßen 
5 Mapotridfuppe ⸗ ⸗ 
deefuppe ET ⸗ 
erlgraupenſuppe mit Mein ⸗ 
Suppe a laPimbeche ⸗ 
Votage von gefüllten Artiſchocken Ar 
Potage von einer nefüliten Hammelkeule 
Votage von einer gefüllten Kälberbraft 
Potage mit einem Wudding von Kalbfleifch 
imgleichen wie Krebsbutter zuzurichten 
VPotage mit einem Krebspudding ⸗ 


Saure Potage von Kalbfleiſch ⸗ 
Suppe 4 la Reine FAR $ 
Saueranıpffuppe ⸗ ⸗ 
Sagoſuppe ⸗ ⸗ 
Schaumſuppe En 
Ehefoladeninpge mit Weit ⸗ 
Chokoladenſuppe mit Milch ⸗ 
Spargelfuppe "N ⸗ 
Eine ſchöne Suppe Erd ⸗ 
Seinſupoe mit Staͤrke 9 u 
Zimmtſuppe — ⸗ 


— 


Zweyte Abtheilung. 


Mon Gemuͤſen und Vorkoſten. 


Slumenkohl mit Bouillon 


BE 
Blumenkohl mit Erbfen, Krebfen und Ars 
) 


tifchnefenftielen ⸗ 
Blumenkohl mit Sahne 


7 $ 
Blumenkohl mit einer fauern Sauce # 


iſche Birnen ⸗ 
geſtopft mit Milch ⸗ 


Erdaͤpfel s 
Bier graue Erbfen 
artenhuhn — 
Bartenbuhn ohne Fleiſch ⸗ 
Milchkloͤße ⸗ 
Saure Kloͤße ⸗ 
Welben Kohl mit Sahne 
Brünen Kohl mit Kaftanien 
Bareisten Kobl 9 * 
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—— en von Eu emungen Ra 


Gefuͤllten Kohlrabi ⸗ N 
Ausgebackenen Kürbis. 7. mg. mer 2 
Linſen mit Bauchſpeck — are 
Lrchen In Sauerkoͤhl ⸗ — 75 
Gefüllte gelbe Ruben E 76 
Gauerampf * rt, 
Gefullten Savoyer Kohl.” 78 
Savoyer Kohl mit Rahm sefoft 79 
Gefuͤllten Sallat ⸗ 30 
Ausgepellte Schoten⸗ > u 
Zuckerſchoten 32 
tügFifche Schmint, oder Eqabier ir 
ars. ‘ Me 84 
Spargel 85 
Spargel, grüne Erbfen und jeiet Rüben“ 86 
Spargel mit Eyern ER 2 
Spinat \ ⸗ 88 
" Dritte Abrheitung. 
‚Bon Paſteten. — 
von Aal — 28 89 
Paſtete von Auſtern — 90 
wi von Artifchocken —— 5 
Paſtete von Blumenkohl ———— 9% 
Paſtete von Capaunen er 53 
Daftete von Frieandellen — "94 
Paftete von Forellen y. 95 ° 
Paſtete von Haaſen ⸗ 96 
Paſtete von einer Hammelkeule ⸗ 
Paſtete von jungen Huͤhnern 98 
Daftete von jungen Hühnern Su andere Art 9 
Paftete von Kälbernierew 100 
Naftete von Lachs ur 8 '101 
Paſtete von Spargel ET 2 Pe 102 
Waftete von Schnepfen , 0... 103 
Inftete von Scinfen ⸗ 104 
aſtete von Stockfiſch pi 105 
Daftete von jungen Tauben 106 
Paſtete von jungen Tauden auf andre ‚Art 107 
Daftete von MWildpret vage 
Kleine Pafteten mit Auftern 109 
Kleine Englifche Pafteten von Rilbetraten | “110 
ne Dafteten von Ktebfen - ;, ae 


2 Kleine Paſteten von Vdoeln RG "MNo. 13 
Sopfpaſtete a 


Enslihe Topfpaftete N v2 


* Vierte Abeheilng. 


Ben Flaͤgelwert Fleiſch Farcen und fareirten 
Sachen. 
east, Kapaunen mit Auftern oder Mur 
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Gekochte Sapahıneh in Seite ey 17 
Gekochte +, 118 
Eine Gang mit Slumerkohl —5 — 
Eine Gans Erdbjen ⸗ Ba 
Gaͤnſefleiſch ſchwarz gekocht — —— 
Ganſeklein mit, Peter — For Sei er 
e Eingefochte a Ale —— — 123 
3 en mit Zwie 12 
Pix te en mit Capern Frese 12 
+  Kareirte Enten mit Trüffeln a Fin: 12. 
Euten mit Champignons > . 107 
Enten mit Sauerfohl im Sarofen. — —— 
— ihner mit füßer Sahne ‚v9 
Hühner mit faurer Sahne 130 
Huͤhr ausgepellten arg Exhfen und. * 
a ie 151 
. Si er niit Srebfen ER N 132 
übner mit Zucerwurgeln $ 133 
Sarcirte Hühner ⸗ ⸗ 134 
33 ühnerfülze $ — a EZ, 
P bei mit Auftern € 136 
Kalbfleiſch mit Citronenfaft ⸗ 137 
Kalbfleiſch mit Sardellen ⸗ 138 
Kalbfleiſch mit Speck N 139 
Kalbfleifch mit Trüfeln ⸗ —— 
648 von Kalb eiſch 4 
älberrippen _ ⸗ 14 
Kälberrippen auf andere rt —3— 143 
Zarce von Kalbflelſch + 144 
ndere Farce In Kalbfleiſh 145 
aldfleifch mit Wein A . 146 
Gefemorte Kälberkenfe — 147 
Geſchmorte SEE BEN ER. PRDe 
eichmortes Kalbfleifch —— 149 
gear KRälberfeule Re ee 


lagene Kälberfeule — ET 
Ban: Ny sb 


ee ee 


4 
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Kälbern eftäfe ⸗ No. 


N ⸗ 
ebacfene Kätberffte > .% 
ine kalte Kaͤlberkeule 
mit — oder Stachel 
veeren 
Lammfleiſch mit —— ⸗ 
Lammfleiſch mit Spinat ⸗ 


Fareirte Lammbruͤſte I 


Lammstöpfe ⸗ — 
Hirichfleifch zu Fochen sion 
Hammelfleifch mit Kümmel ⸗ 
Braune Hammelkeule ⸗ Er 
Geſpickte Hammelfeule 

Gefüllte Hammelkeule mit en 
Hanmelfeuie 4 Ja Daube ; 
Gefhmorte Hammelkeule 


— Hammelfeule auf andere Art Pr 168 


eſchmorte Hammelfenle auf noch andere Ar 
zenct Hammelkeule mit ſauren Gurken 


ge 

——— zum Sauptef subereite, 

otthu 
Engliſch Rindfleiſch 
Rindermuͤrbbraten mit einer Sauce — 
Engliſcher Rinderbraten N 
- Befchmorter Rindermürbbraten —— 
Rindfleiſch wie Wildpret —— 
Farce von Rindfleifch : 
Wild Schmweinfleifch zu Fochen s 
Einen wilden Schmeinskopf su Fochen 


Friſches Schweinfeifd mit einer Wildoret⸗ 


auce 
Schweinrippen mit Musfauce $ 
unge Tauben mit ihrem Blute ⸗ 
rillade von jungen A , 
dauben marinirt ⸗ 
en bebackenen Schweinräinten 


Bouletten _ R 
Bratmurfflöße ⸗ ⸗ 
 Dreußifchen Klops ⸗ ⸗ 
Klops auf andere Art ⸗ RE; 
Klops noch auf andere Art-.- ⸗ 
Geſchwinde — zu men — 
‚Boeuf a la Mode Sr 


152 
173 
154 
155 


156 
157 
159 
160 
161 
162 
163 
164 
— 
166 
16 


169 
170 


171 
172 


— 


N 


Pudding von Hecht ⸗ 


* 


— — 


wderuennn mit Capern 2 wo. 

ildpret braun mit Oliven ackeg 

Raffiolen 

Ordinaire —— F 
eſpickte Carbonade ⸗ 
areirte Carbonade 

Grillirte Keulen von Sruthüpnern 


Grofe junge Hühner gefüllt Fu 
Rierenſchnitte zu baden . — 
Krebsichnitte $ , 


Fuͤnfte Abrheilung. 
Bon Sricaffees. Fricandellen, Grenaden, 


und Rellades. 
Frieoſſee von Huͤhnern er 


— von Kalöfleifch 

Frieaſſee von Pe] auf andere. Art 
Sricaffee von Evern ⸗ —8 
Friecaſſee von — 
Srieandellen $ 
Srieandellen auf andere Art PER 


Sricandellen mit Auftern 

Gebratene Fricandellen gefüllt mit Aufern 
Grenade von Blumenkohl 

Grenade von Kalbfleifch ⸗ 
Schſemunge mit einer Acpfelfance 


Schſenzunge mit einer GRTORDLSRREHIANER 


Dchfenzunge mit Hambutten 

Fareirte Ochſenzunge ⸗ 

Geroͤſtete Ochſenzunge ⸗ 

Gefuͤllte Ochſenzunge ⸗ 
aͤbding von Kalbsfuͤßen ⸗ 
udding von Rindfleiſch \$ 

Yudding von Rindermark “ 


a von Stockfiſch im ir} 
udding von Spinat REN 
ae, ——— * 

udding von Rei 
Pudding von zothen Rüben und Safanien 

udding son Zwie bad 

upeton von Flei int 

er a“ S inten Nudein iy Dar. 

meſankaͤ 


on | 


- fenzungen, Puddings, Poupetons, Ragouts 


Rindfleifch 247 
Ragout von wilden — — Schweinebraten 248 
Ragout von Hammelbraten 249 
Ragout von Hammelbraten auf andere Art 250 
Ragout von Hanımelsungen ⸗ 251 
Duͤveraun Ragout von Lammfleiſch 252 
Ragout von Kaͤlberbraten 253. 
Ragout von Kalberbraten auf —— Art 254 
Ragout von Kaͤlberbraten auf andere Art 255 
Ragout von Kaͤlberhraten noch aufandere Art 456 
Ragßout von Kaͤlberbraten mit Krebſen 257 
Roulade von Aal 2 ⸗ 258 
Roulade von Spaunferkel ⸗ 259 
Roulade von Rinderwammen ⸗ 260 
Ronletten von Kalbfleiſch 261 
Rouletten von Kalbfleiſch auf andere Are | 262 
NRouletten von " Schmweinefleifch 263. 
Rouletten von Mindfleifch \ 264 
Noiletten son Rindfleifch mit Gates 265 
Hache von Kälberbraten 266 
Hache von Kaͤlbergeſchlinge N 267 
Tranchons yon Kalbsfeulen A 268 
Galantine ———— ⸗ 269 
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Poupeton mit einem Rand von "No, 233 


Notpeton mit einem Rand von Reben 234 
upeton von trocknem Obfte ⸗ 235 
Dupeton mit einem Rand von Reiß 236 
Rasont von Nephühnern &' la Spion 237 ° 
Rogout von Nephühnern 238 
Ragout von Rephuͤhnern auf andere dt 239 
Ragout von Schnepfen 240 
Ragout von Lerchen N. 241 
Ragont von Eruthühnerbenten — 242 
Ragout von Gaͤnſebraten 243 
Ragout von Enten auf einer Schifel 244 
Ragout von Reh⸗ oder Hanfenbraten 245 


Ragout von Hirichohren, Zungen und Mäuler 246 
Nagout von Wild oder — auch 


Sechſte Abtheilung. | 

Von Zubereitung der Schwaͤmme, Auftern, Froͤſche, 
und zum haut gout gehörige Sachen, 

Pulver an Vafteten und asus 27T TEN EG 

Ehampignonspulver "A a 


aa ianonepalnet a andere Hr RS 07a 
Friſche 


® 


A 


) 


Friſche Morchelt En Nr 
Steinpiiie in Butter adröfidt 4 , Bo ara 
Steinpilge fauer zu kochen Ws VER RZE 
Mouferond zu aa s BR 
Rietſchen a RR Na 277 
Sefülte Blinzen R S 27. 
Mufkern au bon homme i 27 
fern in der Eafferole oder mit Wormefanfk aͤſe 2s0 
Aufteen wie Gänfelebern ü —J Far a8r 
Gedämpfte Auftern I i £ 232 
Gebackene Auften 8 ie >; 
Aunftern zu braten 7, 8 a a au}. 
Aufternpulver — URN | 
Froͤſche zu backen ER 3 
‚Gebratene Sroichfeulen. "7 N A u 
Schnecken zu kochen * En i * 288 
ÄA’la Braife zu fohen * 289 
Limonien zu * R — 
Eine Miſchung, die dem Getönie det Cara 
ſehr aͤhnlich if ne "291 
Hefte Weile den Carlar zu genießen u 
Eitroneneffig. u #85 fh 293 
Gmizfia 00 5 —— —— 
Sago zu verfertigen ee ar AN 
Ehampignong — * ie ie * 5 


Siebente Abtheilung DENE, 
- Bon gepreßten Sachen und Se 


Dreffe von Spantferter — — 


Ein Preßſchinken En N Rd Een 
Breßkopf vom Schrein, u 3 


Preßkopf vo Ep a 
En, un Fi VE i Ka N Zor 
gewickelt Rindflei — His zb 302 
an de Bologre WR * ———— 
——— a # er RZ 
— 3 zuhule dn 22908 
urſt ei anınte m 
e Lebermurft, fo au’ alt Ste, 3.308 
Gehirmmurt 5 re ee 
Kapaunennurft a TR NAH TREE 
& twurſt ⸗ Hg N — 
rebswur ——— — 
Bratwur id sl Aa 


1 — 
Reißwurſt — ——— 
Sauciſſen ⸗ ——— 


Achte Abtheilung. 


Von gekochten und gebratenen Fiſchen. 
Einen blau geſottenen Aal 


Marinirten Aal ⸗ ⸗ 
Geſtoften Aal ⸗ ⸗ 
inen Aal a la Galantine ⸗ 
lal zu füllen 6 Be; $ 

Einen Aal am Spies gebraten ⸗ 
Hal in der Pfanne zu braten s 
Gebackenen Aal — 
Aalquappenlebern zuzurichten 
Barſche mit zerlaſſener Butter ⸗ 
Barſche mit einer Sardellenſauce 8 
Barſche 4 ’ Armenienne ⸗ 
Sarſche 4 la Tartade $ 


Barſche zu marinivem s 


Barıhe zu baden _ ⸗ 
Barben blau abgeſotten — 
Barben mit einer Capernſauce u. Baumoͤhl 
Barben zu backen ⸗ ⸗ 
Barbotten in der Caſſerole ⸗ 
Barbotte als ein Ragout ee 
Steinbutten su kochen ———— 
Dorſch zu kochen —— ⸗ 


Forellen blau gekocht - 6 
Foreſlen auf eine polniſche Art zuzubereiten 
BR 3 RR Ne 


Korelten zu blärtern. 


R Ben mit. Gallerte. \ 


pr 
orellen in einer weißen Gardellenfauce 


Auf einen Noft gebratene marinirte Sorellen 


Forellen zu väuchern NR 
Grindlinge und Schmerlen zu Fochen 
* 


Gefüllte Gründlinge 


Gründlinge zu mariniren a 
‚Gründlinge ju backen ⸗ 
Hecht mit Auſtern 5 


⸗ 
yecht mit einer Sardellenfauce — 
echte mit Weintrauben ⸗ 


echt mit Sardellen zu kochen ⸗ 
‚Hecht auf framdſiſch : 5 


Bar au Four, glaſſe 8 
> echt ohne Waſſer und Salt ‘ 


x 
N 
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ſig laufen. Alsdann bindet man ein Okppchen 
um den Kopf und rupft die Gand warm. Die 
Flügel fehneidet man ab, und preſſet ie warm 
unter einen Stein. 

Die Federn pfluͤckt man allein, und die 
Daunen aud) befonbers, Denn brennt man ein 
‚Bund. Stroh an und fängt die Gang über dem 
Feuer, Man hält auch die Pfoten mit darüber, 
da man denn die gelbe Haut davon ganz abzie⸗ 
hen kann. Wenn die Gans kalt iſt, wird fie 
ausgenommen, und das Fett von letztern rein. 


abgemacht. Mill man die Därme um die Pfos 


ten wiceln, fo macht man.fie auch mit rein 


Die Gurgel wird herausgezogen, der Kopf, der | nn 


Hals und die Flügel werden dicht abgehackt, und 
der Hals in etliche Stüden getheilt. Iſt eine 
Gaus fehr ſtopplich, ſo muß ſie beym Braten 
nachgeſtoppelt werden. Der Kopf, Hals, Fluͤ⸗ 
geb, Magen, Leber, Herz und Pfoten. werden 
das Gefröfe genannt, welches entweder gleich 
gekocht oder eingefalzen wird, Die Leber wird, 
wenn fie befonders zurecht gemacht werden foll, 
in. Milch gelegt, und wenn fie erft in etlichen 
Zagen gebraucht werben foll, alle Morgen von 
neuem mit Milch begoffen, Eine Ente wird eben 
fo wie eine Gans behandelt, Die Entenfedern 
darf man nicht zu den Gaͤnſefedern thun; fie koͤn⸗ 
nen aber doch zu Pfuͤhlen und dergleichen gebraucht 
werden. Einen Haſen haͤngt man an einen Na⸗ 
sel, ſchneidet die Pfoten auf, und ziehet ihm 
9 das 
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das Zell. über den Kopf und Rüden herunter, 
- Dann wird dad Cingeweide herausgenommen, 
und die Bruftfnochen auf beyden Seiten, ingleis 
chen auch) der Kopf und die Vorderkfeulen werden 
abgeſchnitten, welchemmaͤchſt er auf ein Brett ges 
legt und mit einem ſcharfen fpigigen Meffer alfo 
‚gehäutet wird, daß man es unter die Haut bins 
unterftedt, und diefelbe immer Dichte an Fleifche 
abſchneidet. Dann wird er etliche Stunden in 
Waſſer gelegt, daß fi) das Blut herauszichet, 
Zum Spicken deffelben wird der Speit i in Strei⸗ 
fen, wie ein Glied lang und wie ein Mefferrüfs 
ten breit, gefchnitten, jedes Stuͤck indie Spick⸗ 
ei . nadel geſteckt, und damit der Ruͤcken des Hafen 
in zwey bis drey Reihen die Länge herunter anf 
jeder Seite in gerader Linie durchzogen. Die 
Keulen werden ebenfalld mit etlichen Reihen, fo 
wie auch) von manchen die Mehrbraten auf der 
- andern Seite mit geſpickt. Dan Fan das Wild. 
auch, wenn ed geſpickt ift, ins Waſſer ſtecken; 
a nur nicht zu lange, fonft ziehet die Kraft heraus, 
Iſt es ſehr blutig, fo muß man es freylich etwas 
länger waͤſſern. Zwey Stunden kann es indeſ⸗ 
ſen allemal im Waſſer bleiben. Einige laſſen 
das Fett am Hafen ſitzen, andere aber ſchneiden 
es ab. Die rauchen Pfoten werden hinten an 
den Keulen gelaffen. Eine Rehfeule, ein Reh— 
zimmer und dergleichen werden blos gehäutet, ges 
miete, und wie der Hafe ins Waſſer geſteckt. 


iſche 
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einen fareirten Debt: » Noao. 356 
Hecht mit Sahne und Merrettig 5 * 357 
areirten Hecht mit Auſtern — 558 
Hecht mie Stockfiſch zuzurichten— 359 
Einen pohlniſchen Hecht ⸗ 360 
oblnifhen Hecht mit Provenceröhl 362 
inen gefpickten Hecht 363 
Seht zu baden 5 N ⸗ 363 
Einen geſchuͤttelten Hecht 1 364 
Beichmorten Hecht Be: —— 365 
Warinirten Hech ⸗ 366 
ſick echt auf englifche Art + 367 
fluͤckhecht mit Krebfen REN 368 
spAückhecht mit Spigmorcheln 369 
Ffluͤckheht mit Sardellen # 370 
BGebadene Hichte oder. Barffe ⸗ 371 
Kleine gefüllte Hechte mit einem Ragout 373 
Hebratene Hechte gepflückt ee 373° 
Heinen gefüllten Brarhecht ⸗ 374 
Heinen Hecht am Spieß su braten 2 
Einen Hecht zu gleicher Zeit zu kochen, zu 5 
.. braten und zu baden Re 376. 
STrockene Hechte, Muränen oder Schnepel : 
mit meißen Nüben su Eochen —3 
Ein Gerichte von Heringen ⸗ 378 
Heringe zu mariniren ⸗ 379 
Karauſcheu mir Dil — o 
HN Karanichen mit Speckbruͤhe . ‚381 
H Karpfen mit Auftern ⸗ 382 
N Einen Karpfen mit Oliven . 383. 
N Karpfen mit feinem Blute De 384 
—— mit weißem Mein ⸗ 335 
N Karpfen mit Kirihmus ⸗ 386 
Fareirter oder gefühter Karpfen 387 
B Einen preußifchen Salzkarpfen } 388 
N Einen Ihmarzen Karpfen zu kochen 389 
Karpfen mit Gallert ⸗ — 
Karpfen am Spieß gebraten ⸗ 398 
ratene Soarpten gefüller mit Auſtern 398 
Klinpfiih zu kochen ⸗ — —— 
Marterkrebſe — 394 
Langfiich zu waͤſſern und zuzurichten 395 
—— zu kochen Pier‘ 396 
r Ba — — — 
| ſchen La zu t f ? 
* Lachs⸗ 


— 
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; — ——— it Champignons‘ auf dem: , 


Noſt sub aten 
Lachs zu raͤuchern 
Geraͤucherten Lachs in Verier zu Beten 


Lachsſcheiben marinirt und gebacken 


Lachs mit weißen Ruͤben ⸗ 
Muraͤnen mit einer Bruͤhe —— 
Friſche Muſcheln zu kochen te 
Muſcheln zusurichten 2 ⸗ 
Muſcheln am Spieß gebraten ⸗ 
Veunaugen mir rothem Wein z 
Nennaugen einzubraten ⸗ 


Svappen zuzubereiten BIER 


Sal:ifiiche 2 

Schmerlen mit Auftern — 

Ein Schlehfricaſſee — 
Schleyen blau geſotten —— 

Stinte zu kochen 

Schalen zu mäffern und murichten 

Friſche Schollen zu backen 

Stockfiſch zu waͤſſern und susurichten“ 

Stockfiſch mir Milch 

Stockfiſch mit einer Möhrihbrüne 

Stockfiſch mit grünen Erbfen 

‚Stöhr einzukochen ⸗ 

Wels mit einer Milchbruͤhe ⸗ 

Einen Zander ve aut zuzurichten 

Zander mit Moͤſtrich 

Einen Zander zu backen ae 

Gelpickte Seezungen ! ⸗ 

Gebackene Seezungen Pi 2 


“ 


Fiiſche mit Capern 


Fiſche mit ausgepellten gruͤden Erbfen 
Fiſche mit Limonien 

Fiſche mit Schalotten 

Kifche mit füßer Sahne und Sardellen 
Kifche mit füßer Sahne x 
Fiſche mit Zwiebeln un ⸗ 
Bratfiſche mit einer Sahnſance 


—* Neunte Abtheilung. 
"Bon Braten. 
Vom Braten überhaupt, > 


Cavpaunen und juuge Huͤhner zu braten 


Safanen, Bergbühner, Rephuhner und Has 


Bi 
Dr 
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ſelhuͤhner zu braten No 459 
Lerchen zu braten ⸗ rer.) io 
‚Grammetsvögel zu braten 6 
Schnepfen zu braten a yo * 42 
Ehe appen gu braten h 443 
ne Gans und zahme Enten PR braten 444 
Einen Truthahn oder. RN zu fullen 
und zu braten 445 
Kälberbraten  " z ⸗ 446 
Rinderbraten Ar 


447 
KHammelbraten auch als Rehbraten gusteichten: 448 
Einen frifcehen zahmen Schweinſchinken zu braten 449 


Ein Spannferkel zu braten ei 450 
einge su braten we’ 5 
a braten ⸗ a 


Zehnte Abheilung. 


Don Saucen 


Aufternfance zu gebratenen Capaunen 452 
Sauce Allemande 454 
Sauce A l’ Angloife Si, art, 
Pe * Braten — 46 
ECapernſauee zu Braten oder Fiſche 457 
‚Eitronatfauce über — Wildpret 456 
Ehokoladenfauce 8 459 
Sauce 4 la Cröme ⸗ 460 
Sauee 4 I’ Efpagnole ⸗ Ye 
‚Surfenf auce ı ⸗ 442 
ringsbruͤhe uͤber diſche 463 
— Saure Gr ‚464 
Sauce Royale ⸗ ⸗ 465 
Sauce A la Roi ⸗ ⸗ 466 
Sauce Ravigotte ⸗ 467 
Sauce Remoulade ⸗ 468 
Sauce zu Hammelbraten a 4659 
Ehalottenſauee ⸗ 470 
Sardellen ſauee 471 
Sardellenſauee zu nebsatenen. — Sühe 
= nern oder Kaͤlberkeule 2 
Selleryeſſen; 2 ID 473 
‚Echinfeneffens . ⸗ ⸗ 454 
Sahnſauee 475 
Sauce von Graceberren zu jungen gebras 
tenen Hühner 4756 
Mandelfaue über geratene güpner oder r 
apaunen = ⸗ 
e 3 “ei 


ri elfäee rk "No. 


f.fferfuchenfauce gu Oildbraten 
jenetianifcher Moftert 
Zange su confersirende Sauce zu aterhand 


Braten 

Eilfte Abtheilung. 

Won Sallaten. 

-Gitronenfallat Rt 
Geſottener Eitronenfallat ws" 
Abgefottener. Artiſchocken ſallat — — 
Kartoffelſallat ⸗ 
Rothe Ruͤbenſallat 
Sallat von marinirten Cueummern 


\ 


Mandelfallat . ⸗ ⸗ 

Mandelſalſe ⸗ 
„ Gefotterer Selleryfallag ER. 
| ‚Sardellenfallat“ ⸗ ⸗ 


Zwoͤlfte Abtheilung. 


| Kon Gelces 5 Cremen, Muße und Nithfpeifen 
Alarer Gelee — 


Rother Gelee ⸗ gr 
Weißer Gelee 5 ) 
‚Gelee Bit gebrauntem Vaſei ng 
/Mild) :G ⸗ 
Gelee Ki Bälderfüßen” —* 
-Kalbs -Gelee auf andere Art ⸗ 
Kraft⸗ Gelẽe für Kranke ⸗ 


Gelee zu faͤrben ⸗ 


Gallert von Dabergrutze $ 

-Eitronencreme 

‚Kraftereme, armen für rennt 

‚Spanifcher Creme 

Ereme von Chofolade wi 

Sahnereme 3... rg 

— 5 
vinereme mit Eitronat” —J 

Eitronenmuß $ 

E:tronenmuß auf —— Art SR 


E Citronenmuß noch auf andere Art F 


Eitronenmuß wieder auf andere Art 
Mandelmuß ⸗ ⸗ 
Epermuß ⸗ 


— 


— 
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Sebackenes Quitten = oder Aepfelmuß 
Gebackenes Sahnmuß 3 


Gebackenes Mandelmuß öl 
 Eitronenmild) ⸗ 
Flamri wi ⸗ 


Kannenmilch ar) : 3 
Kalte Mil ty a 
Kalte Buttermilch 8, 
' Madelmiih s 
 Mandelmilh für Kranke P 


Eine bittere Mandelmilch ⸗ 


VReismilch 


———— 





Aepfelkuchen ⸗ 

ebelkuchen auf andere Art — 
Auflaͤufer m * 
Baumkuchen 


2 
 Bisquituchen anf andere Art 


. Gebadene Birnen oder Aepfel 
' Butterfuchen mit frifchen Früchten 
u 5 . 


Gebackene Milch ⸗ 
Schaummilch 
Schnee von Sahne 

— 6 


us 
Be 


a 
Blanmangee ⸗ 
Blanmangee auf andere Art ⸗ 
Eyerkaͤſe ⸗ ⸗ 
Ehelkaſe auf andere Art, welchee auch als 
‚ Puoding kann genommen werden 
Mandelkaͤſe EN An > 


Drehyzehnte Abrheilung, 
Bon Kuchen und Gebacenen, 


* 


2 


£ 
Baumfuchen mit Mandeln 4 


'_ Baumfuchen auf andere Art D 


Baumfuchen noch auf andere Art 


 Baumfuchen, ſo etwas geringer ⸗ 
 Baumkuchen auf Bisquitart ⸗ 
Berlans 2 z 


Bie quitkuchen 


an.» 


Bisquitfpähne 


Mürben Butterkuchen 


em ⸗ 
erku en 2 * W 
18 ; Be x 

x ä j ‘ 


⸗ Bir 


Butterkuchen 
Kleine Butterkuchen RL | 


Ein Buchen auf Napffuchenart 


DER. — — 


Gewuͤrzkuchen ⸗ No. 
Kleine Gewuͤrzkuchen 
Gateau de Vingt cinq rg 
Gateau de milun z 

olländifche Kuchen 

Friſcher — oder vlaumentuchen mit 

einem Guß 

Mandekfalatfchen ⸗ 
Kalatſchen ⸗ 
— — ⸗ ⸗ 
Macaronenkuchen 
Er Yale Pu 
Mandelkuchen ⸗ 
Mandelkuchen auf Oblate ⸗ 
Mandelſchnecken 
Mandelplaͤtzchen ⸗ 
Mandelſchnitte 
Mandelichnitte auf andere Art P 
Mendelprezeln 2 
Mandelipahne 
Mandelſpaͤhne eur andere at = 
Mandeltaichen 
Manvdelhaufe "2 
Mandeinefter : ⸗ £ 
Mille ans Kuchen 5 ; 
Mufchelkuchen ı > 
Gebrannte Nandelmuſchan ⸗ 
NMeringuẽs ⸗ 
Napfkuchen ⸗ 
Guter Napfkuchen 
Napfkuchen auf andere Art ⸗ 


Ay 


un 


“ 
WW. 


u 
I 


u 


Geriebenen Napfkuchen 
Geriebenen Napfkuchen auf andere Art. 
Weiße Nürnbergerfuchen z 
‚Eitronenoblaten ⸗ 
Gewuͤrzoblaten ⸗ 
Mandeloblaten 

Mandeloblaten auf andere Yet 2 
Pfannkuchen ⸗ 
Pfannkuchen andere Art ⸗ 
Pain 4la Deuphin 

Weiße re Pfefferkuchen 

Petit Choux 

Petit Choux auf andere Art: 
Portugiefer Brodt ⸗ 


“ 





Yeinceffinuenbrode «3 u No. 601 
# TEE; 602 

. Quin Keks . 603 
ee oder fogenanntes. Eiferbrodt 604 
Mandelröllchen R 605 
Deinrölchens ß ⸗ 606 
Nöllchens auf andere Art ER “607° 
Roͤllchens noch auf andere Art ' 608 
Gelbe Rübenfuchen ⸗ 609 
Petr ⸗ 5 610 
Reißſchnitt ⸗ 611 
— auf andere Art ⸗ 612 
Sack Fu chen z 3 z 613 
Sidfi (ven Kuchen ⸗ 614 
Schuͤrzkuchen ⸗ ⸗ 615 
Schweitzer kuchen ⸗ ⸗ 616 
Spritzkuchen 3 617 
Sarntucen auf andere Art ER RR 618 

ee noch auf ‚andere Art 619 
Schneebaͤlle 620 
— Schnitte Ss 
Englitche Schnitte auf andere Yıt 6 
Spanifher W 5. az 1 
Aprikoſen⸗ ee "Quittentorte ——— 624 
Aepfeltorte a 625 # 
AHenfeltorte mit einer Brodstüfe 626 
Baumtorte ⸗ 627 
Brodttorte ⸗ 628 J 
Brodttorte auf eine andere Art 69 
Kleine Brodttorten 5 se 
‚Eitronentarte * [2327 30 0 
Eittonentorte auf Anbeie. Art 5 Rz?’ Zu 
Eitronattorte — 633 
Ehokoladen Tortelettes ⸗ 634 
Dattelntorte ⸗ ⸗ 635 
Eyertorte z 636 
SFlorentiner Tortelettes ⸗ 637 
amdſiche Torte ⸗ 638 
Gefüllte Torte ⸗ ⸗ 639 
Himbeertorte ⸗ 2 640 
Sohannistraubentorte 2 641 
Krafttorte 5. 642 
Krafttorte auf andere ain ⸗ 643 R 
an N - ⸗ m 
Markt ⸗ 645 


ar ve auf andere Ar. ' —— — 
—* 313 


Marfterke. noch auf andere at No. 
\ an $ 
’  Mandeltorte = 
Eine ichlechtere Mandeitorte 2* 
llapotridtorte ⸗ 
ittere Pomeranzentorte — 
runellentorte ⸗ ⸗ 
flaumentorte ⸗ —* 
eißtorte 
eiprorte auf andere At a 
Spanifche Torte 
Stärktorte 2 2 
Sandtorte ⸗ 
— auf andere art ⸗ 
Sahntorte 
Spinattorte 
Specktorte — 
Wiener Torte 
— N Ze; 
Sartoffelkuchen 
Tobacksrollen 
Hamburger Waffen a 
Holländiiche Waffeln 2 
Sehr gute Waffeln * 
Waffeln andere Art — 
Ba auf andere Art Br 
Waffeln noch auf andere Art ⸗ 
Waffeln auf andere Art 
Sahnwaffeln ⸗ 
uckerwaffeln hr 
# uckerwafren auf ‚andere aet ⸗ 


ir 
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Zuckerkuchen 
Zuckertuden 3 ⸗ ER 
Kleine Zuckerkuchen 8 
Zuckerſtrauben 
Die Butter abzuklaͤren, worimen, man Kur 
chen baden mill 1 
Butterteig 
—— auf andere — ⸗ 
Muͤrber Teig ——— 
Zuckerteig ⸗ 
Buderteig auf Außehe Art ' 
Don Teig einen Nand auf eine fnnerne 
i Schuͤſſel zu ſetzen 
Spargel zu baden „N ⸗ 
Zuckerwurteln zu baden TE 





2 


Gebackene Melonen ı 


ren ar 

gr weißer Guß auf Kuchen 
other Guß 8 TEE e 
Ehofoladenguf — 


Sehr gute und feine Chofotabe ee 
Vierzehnte Abrheilung. 


Kon verfchiedenen Arten Eingemachted, 
Den Zucker zum Einmachen zu läutern 
“Br 


J 


N 
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prifofen R s j 265 
prifofen. auf andere Art ——— 698 
Aprikoſenmu ⸗ ee 
Borftorfer Aepſel ee ze 
Eitronen mit ihrem Gaft ⸗ 701 
Etronenmarmelade rt or 
Eitronenbrodt u, a 703 
Champignons einzumachen 704 
Eingemachtes zu Torten ⸗ 2.9705 
ambutten: ⸗ Ra AR | 
ambuttenmarmelade * 5... ‚707 
Gohannistrauben nt hr 
ohannistrauben auf andere Art —— — 
ohannistrauben noch auf andere Art 718 
FJohannistrauben Gelee ——— 
ohe Johannistrauben⸗ Gelee 71714 
Sohanniss und Himbeer Gelee 9713 
Be u den. Kernen —— —— — 
Kirichen mit Himbeerſaft PAR yı5 
Kirfchen mit den Stengel 5 ren >| 
Alterhand Kirihen a RR 
—— 4 wine? ae 18 
Kirichen in einem Faͤßchen ⸗ en 
Kirfchen in-einem Fähchen auf andere Art 720 
Saure Kirihen ⸗ + — 
Morellen oder Aprikoſen ⸗ 72 
Ruſeatellerbirnen ⸗ er}, 
weiſche Nuͤſſe ⸗ — 724% 
Srangezucker ⸗ — ——7— 
Pflaumen J Ben 726 
Daumen auf andere Art - ⸗ 727 
Brune Dflaumen ⸗ 728 
Saure Pflaumen — Ber ap 
N laumen in Branntwein a 2 > 
Mlaumenmuß —— ⸗ 7251 
ᷣflaumenmuß in Beutelz Aa in A 
} 364 Pru⸗ 


— 


K 


aufbewahret werden koͤnnen *56 
Eingemachte Sachen zu verbeſſern, wenn ſie be⸗ 


ſchlagen oder in Gaͤhrung find 757 


Wachspapier zu mecer 758 
Salzgurken ⸗ 759 
Salzaurfen auf andere” Ac ⸗ 760 
* Grüne Gewuͤrzgurken ER 761 
Sauerkohl einzumachen Pe 762 


Funfßzehnte Abtheilung. 
Verſchidene Sachen zu trocknen und zu conſerviren. 


Auſtern zu conſerviren 763 
Artiſchocken zu conſerviren 64 
Artiſchockenſtlele oder Boden zu trocknen 765 


Artiſchockenſtiele wder Boden zu Von rue 766 
Citronen tun sconferviren 


67. 

Eitronenfaft su conferpirent ⸗ Dr | 
Eyer zu conferviren 769 
Gruͤne Erbfen in Bauteilen gu eonferviren "70 
Ausgepellte Zuckererbſen zu trocknen — 
———— au trocknen RER er 
ruͤ⸗ 
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— zu machen — —— No. — J 
Pfirſchen auf —— Ar r [2 735 
Selbe Pomeranzen 736 
“Selbe Pomeranzen auf andere dt‘ 737 
Kleine grüne Pomeranzen Tas 
Kleine grüne Pomeranzen auf andere Art — 
Pomeranzenmarmelade ⸗ 740 
— — ⸗ — — 
omeranzenblüthe i N ‚742 
Nuitten ⸗ Re * 
Quittenbaſt 4 74% 
Weiß QDuittenbrodt fi 746 
Braun Quittenbrodt ⸗ 746 
Gelbe Rüben —1 ⸗ 747 
Grüne Stachelbeeren  / ⸗ 248 
Johannigtraubenſaft ⸗ 0749 
Himbeerfaft ' —— ⸗ 
Kirſchſaft 
Klrſch⸗ oder Sobennstraubefaft —— Zucker —3 
Quitten ſaft ⸗ 753 
Eine ſchoͤne Compotte von Aepfeln 754 
Whannistrauhen zu ſtoben 755 
Wie die mit Zucker eingemachten Sachen =. 


ee ne, 


Grüne Felderbfen zu inet 0. 773 

Suͤrkiſche Schmint » oder fogenannte ia 
beibohnen zu trocknen R 774 y 

Surfen zu trocknen Bi 


Kirſchen in einer Bouteille zu eanfervisen J 
Kirſchen zu trocknen N 
Getrocknete Morchein s Würmer u. cone: ZA 


ferviren , $ Be) 
Spargel zu conſerviren it. 
Gefchrittenen Spargel zu confersien er N 
Deterfilie zu trocknen: RL, 


Weiße Rüben zu confervirem | 782 
Federvieh oder Federmildpret, zu conler 783 
Rindfleiſch im Sommer zu conſerviren 734 
Allerhand Fleiih im Sommer: für einen widrigen 
Geſchmack zu conſerviren & 785 


5 Sechszehnte Abtheilung. 
Bon Verfertigung verfihiedener Weine Waſſer 
Saͤfte. 
Eriftofl 4 736 | 
Eläfelsinmenwein RE BEA. y; * 
indem / ⸗ — j; 
omeranzenwein ⸗ 1 727890 as 
omerangenmein auf andere Art A ai 
Ein erquickendes Getraͤnk fuͤr — 791 " 
Himbeerfaft 792 
imbeerjaft auf andere Art ⸗ a 
imbeerfaft mit Weineſſig 94° 
Kirfchfaft unter Wein sum Sranntiei in e 
meliren : 9 
Roſinenwaſſer 76 
Roſinenwaſſer auf andere At ⸗ 77. x 
Sirkenwaflr — — 798 ; 
Danziger doppelt Anies Anuasit 799 
Berborbenen Eifig mieder zurechte gu bringen 800 
Siebzehnte Abtheilung. — 
Von Brodtbacken, Bierbrauen, Seifen, * 
Lichtgieſſen und Lichtziehen. 
Brodtbacken ⸗ ⸗ 801 4 
Bier brauen ⸗ ‘ 802 
Fhrsieen und. eichtehen of 
gieſſ e ⸗ 04 
; Bis Acht⸗ 


726 


Achtzehnte Abtheilung. 


Butter und Kaͤſe zu machen. 





Verfertigung der Butter — | 
Kuhfäfe su machen" ⸗ ⸗ 206 | 
Meunzʒehnet Abtheilung. 
Vom Waſchen des leinenen und ſeidenen Zeuge, 
"W ſ. w, ; f 
Wa fer tlar zu — ⸗ 307 4 
Wachen Da leinenen Zeugs 27 ‚808 
. EN su wafchen ⸗ 809 
‚Auf eine andere Art ⸗ ——— | 
Seidenzeug zu wachen ⸗ gır 
— — mie neu zu waſchen a ee 
— — glänzend zu machen ⸗ 813 
Geidne Strümpfe zu wafchen ⸗ 214 
doe zu welchen erg RUFEN sı5 
Auf eine andere Art ⸗ ‚816 
Kanten oder Spiken sit waſchen 17h 
Englijche Handichuh zu wafchen . I # 
Eier Handſchuh wie neu a waſchen —— 
Silder zu waſchen Bee 20 
rein zu machen ——— 821 
So iu toaichenge 2 822 
— — rein zu machen ⸗ 2823 
Aechte Perlen zu waſchen — 324 


3wanzʒigſte Abtheilung. 
Bleichen der Leinwand und vom Färben des lei⸗ 


— 


nenen, wie auch des ſeidenen Zeuges, u. ſ. w. 
Leinenes Garn aus ukochen + 825 
Leinwand zu bleichen 8. 40.826 
Leinene& Zeug und Garn zu färben Sri se 3 
Rohe Seide zugubereiten 828 k 

ei Wie man die gekochte Selde auf die bee Art 
’ mit der Maun behandelt 829 
Wie die Seide gebeigt wird, menn man fie IE 

- Karmoiſinroth färben will 830 } 
Seide Karmoifinroth zu färben 831 
— — fhlechtroth su färben s 833: +4 
— — blutvorh zu färben - f —— 


— — Inkaͤrnath zu färben I: Te 27 Due 


/ 





1 re; Ban. ia 
% TIERE, — 
Seide orange I färben R 3. ‘008 835 
— — gelb zu fi , 836 
— — blau zu färben z u ar 
— — grün zu färben . 9 
— — piolet zu färben + —— 
Pen fchmarz zu färben * 940° 
‚Schwarzer Seide einen Glanz zu geben 9 24 
Engliſches rothes Tuch zu färben 342 
Mollenem Zeuge die Scharlachfarbe zu oc 34 
Wollenes Zeug ſchwarz zu faͤrben 34 
ofen Zeuge bie Sage wieder * * 
TE 
Atem Sammer feine ee Farbe wine 
su geben 846. 
Weichen Sammet wieder fteif zu machen a 
Hüte wert wie nen zu machen N 848 
Blau su färben ⸗ ME 5.849 
Grün zu färben s 2, a 2 
‚Roth zu färben ⸗ re. 851 
iolet zu färben .% e 852 


ila zu färben 853 
. Geidenzeug mit Bafefarben iu färben" 5 


we: Ein Und zwangigſi⸗e Abtheilung. 
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Vom Ausmachen der Flecke u, ſ. m, aus aller⸗ 

ey Zeug, 
‘Die braune —* ⸗ — 
Die grüne Fleckkugel , RE 
Die weiße Fleckkugel 5 s 7. 


Die fchmarze Fleckkugel 


88 
Noch eine andere Art guter Flectugeln ——— 


N * allerhand farbigen ——— 


60 
— aus "allerhand Sammet zu machen 861 ° 


e andere Schmunflide aus Sana zu 
machen 6864 
Fett, Theer, Thran, und Oelflecke aus Seiden: 

sder Mollenzeug. zu machen 86 
Theer und Schuhmachsflecke aus feidenen Kleis 

dern zu machen 864 
Meinflerfe aus alerley feidenem zeus zu 


machen 865 
Onpfe — Atlaß ober andern Beugen 


866 
Stock⸗ 


2 Rz 
Er 2 
ER 


"7 


728 


ckflecke, Mein: oder Obſtflecke aus 
en dd, oder Leinen; Zeugen zu machen 
Zintenflecke aus Seidemzeug zu machen . 868 
Zinten- as Eifenflecke aus mweiffer Vaſche — 

zu 9 
Rothe Seife aus Servietten und Tiſcheus 

zu m 70 

Rune aus allerhand farbigehn cic zu 





871 
A Flecke aus Tuch oder Schanach 
zu bringen 5 372 
Sauna su machen ⸗ 873 j 


Zwey und zwanzigſte Abtheilung. 
Von Anfertigung der Betten, 
Bett: Eintette ‚susufchneiden und wieviel Federn 
darin gehoͤren „iz 


Wie acte Betten wie neu ‚ur zu mas 
chen fein 


Drey und zwanzigſte Abgeltung, % 


— * Wollene Struͤmpfe, die oe WEEK, [He ’ 
en zu ſtricken 376 





Unterröcke zu ſtricken WERD Wr Bu By 
- Krangen zu machen a v2 

Wie Kannten auegebeſſert werben 879. 
Seidne Strümpfe aussubeffern — 880 
Weiße Federn zu maihen RE 88T 
Belponnenen Drath zu waſchen ⸗ 882 

—SGlilberzeug zu putzen ⸗ 883 
Silbergeſchirr zu waſchen ⸗ 884 
‚Spiegel zu putzen ⸗ F. 885 
Porzellan zu reinigen —— 886 
Möbeln zu —0 RER 5 

N R 


” Bier und zwanzigſte Abtheilung. 
| Einige allgemeine Haus und Wirthſchaftsregeln 
— einigen zur Geſundheit dienlichen 
Benni E ek: 3% $ 8 EN A 


J aa, 














R ira —— — 
neewaſſer au a ken u 
Ein. fehr gutes —— er fuͤrs — 
Ein gutes Augenmittel 
Wider Gerftenförner am Auge ; 
Ein Waſchwaſſer für Blattern im Ge 
Wider ſtarkes Naſendluten 
Bey Zahngeſchwuͤren 
Eine leichte Seife zum Haͤndewaſch 
Mittel wider aufgeſprungene Haͤnde 
Einige Mittel wider den Froſt in 
- und Füffen E 2 
ider die Warzen I" 
ider die Leichdorn Yu: Fa ER 
ider Durchgefoane Brü 


ider die hteämme 9 Rindern 
ae — nö ft a0: 
i itte er da urchliegen —J—— 
Krankheiten in — 90 
Wider die Gelbſucht ⸗ 
Wider Sichtſchmerzen 
Ein ſchoͤnes beym Faulfieber 
‚Ein Mittel für den Magengrampf — 
Ein * Mittel, wer eine ſanage Bruſt 
Bruſtpulver beym Hufen —— 
Ein wohlfeiler Wundbalſam „are —— 
Ein wohlriechender Balſam Wi 224 
» N 3 — 
— — — 
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